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Welcome | Bienvenue | Bienvenido | Welkom!
Willkommen | Benvenuti | Valkommen

Assembly Images are shown first. Please read and follow all warnings and instructions before assembling and
using the appliance.

Les images de montage sont montrées en premier. Veuillez lire et suivre tous les avertissements et toutes les
instructions avant de monter et d’utiliser I'appareil.

Las imagenes de ensamblaje se muestran primero. Lea y siga todas las advertencias e instrucciones antes de
ensamblar y usar el artefacto.

De eerste pagina’s zijn afbeeldingen van de montage. Lees en volg alle waarschuwingen en instructies, voor-
dat u het apparaat monteert en gebruikt.

Die Montagebilder werden zuerst angezeigt. Bitte lesen und befolgen Sie alle Warnungen und Anweisungen,
bevor Sie das Gerat montieren und verwenden.

Immagini del montaggio all’inizio. Leggere e rispettare tutte le avvertenze e le istruzioni prima di montare e
mettere in funzione l'apparecchio.

Monteringsbilder visas forst. Las och folj alla varningar och anvisningar innan du monterar och anvander
apparaten.
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NO. |aTY. DESCRIPTION NO. |aTY. DESCRIPTION
1 1 KONTROL TOWER TOP VENT 15 1 ASH TOOL
2 1 GRILL DOME 16 1 GRILL GRIPPER
3 2 HALF MOON COOKING GRATES 17 1 GRILL BASE
4 1 ACCESSORY RACK 18 4 LEGS
5 2 CERAMIC HEAT DEFLECTORS 19 1 TOP PLATE
6 1 3-TIER DIVIDE & CONQUER® 20 1 BOTTOM PLATE
7 1 SLOROLLER 21 2 LOCKING SWIVEL CASTERS
8 1 STAINLESS STEEL FIREBOX RING 22 2 NON-LOCKING SWIVEL CASTERS
9 1 CHARCOAL BASKET 23 1 HINGE DISENGAGEMENT TOOLKIT
10 6 AMP CERAMIC FIREBOX 24 1 FRONT HANDLE
11 1 FIREBOX BASE 25 2 RIGHT SIDE SHELF BRACKETS
12 1 SLIDE-OUT ASH DRAWER 26 2 LEFT SIDE SHELF BRACKETS
13 1 LEFT SIDE SHELF 27 4 CERAMIC FEET
(ONLY INCLUDED ON SOME
14 1 RIGHT SIDE SHELF MODELS)

BEFORE ASSEMBLY READ ALL INSTRUCTIONS CAREFULLY

e Assemble on a clean flat surface.

¢ Recommend assembling on cardboard to avoid residue on floors or scratches.

e Gloves recommended for assembly.

e Tools needed: 5mm, 6mm allen wrench, 13mm wrench, and #17 wrench provided.
e Approximate assembly time: 30 minutes.

e Recommend two people assemble to increase ease and reduce assembly time.

e Actual product may differ from picture shown.

e Itis possible that some assembly steps have been completed in the factory.

DO NOT RETURN TO RETAILER!

For assembly assistance, missing or damaged parts, please contact Kamado Joe® Customer Service.

Kamado Joe® Premier Specialty Brands, LLC, 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.kamadojoe.com/pages/support
Kamado Joe® Europe, Lange Voorhout 86, 2514 EJ, Den Haag, Netherlands www.international.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® UK Limited, Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ www.international.kamadojoe.com/pages/support

Australia & New Zealand: Please contact your retailer



N° | QTE | DESCRIPTION N° |QTE | DESCRIPTION
1 1 | EVENT SUPERIEUR KONTROL TOWER 15 | 1 | RACLOIR A CENDRE
2 1| DOME DU BARBECUE 16 [ 1 | PINCE POUR BARBECUE
3 2 | GRILLES DE CUISSON EN DEMI-LUNE 17 | 1 | BASEDUBARBECUE
4 1 | SUPPORT POUR ACCESSOIRES 18 | 4 |PIEDS
5 2 | DEFLECTEURS DE CHALEUR EN CERAMIQUE 19 | 1 | PLAQUE SUPERIEURE
6 1| DIVIDE & CONQUER® A TROIS NIVEAUX 20 | 1 [ PLAQUE INFERIEURE
7 1 | SLoROLLER 21 2| ROULETTES PIVOTANTES BLOQUANTES
8 1 | BAGUE EN ACIER INOXYDABLE DE LA CUVE 22 | 2 | ROULETTES PIVOTANTES NON BLOQUANTES
9 1| PANIER A CHARBON 23 | 1 | TROUSSE DE DETACHEMENT DE LA CHARNIERE
10 | 5 | CUVEEN CERAMIQUE AMP 24 | 1 [ POIGNEE AVANT
1 1 | BASE DE LA CUVE 25 | 2 | SUPPORTS DE LETAGERE LATERALE DROIT
12 1 | BAC ACENDRES COULISSANT 26 | 2 [ SUPPORTS DE LETAGERE LATERALE GAUCHE
13 1| TABLETTE DE GAUCHE 27 | 4 | PIEDS EN CERAMIQUE (INCLUS SUR CERTAINS
MODELES SEULEMENT)
14 | 1 | TABLETTE DE DROITE

AVANT LUASSEMBLAGE, LIRE ATTENTIVEMENT TOUTES LES INSTRUCTIONS

e Assembler I'appareil sur une surface plane et propre.

e |l est recommandé d’effectuer I'assemblage sur du carton afin d’éviter de laisser des résidus sur les
planchers ou de causer des égratignures.

¢ Le port de gants est recommandé pour 'assemblage.

e Qutils nécessaires : une clé Allen de 5 mm, 6 mm, clé de 13 mm, et une clé de 17 mm sont fournies.

e Temps nécessaire pour I'assemblage : environ 30 minutes.

e |l est recommandé que I'assemblage soit effectué par deux personnes pour faciliter 'assemblage et
réduire le temps requis.

e Le produit réel peut différer de I'illustration.

e |l est possible que certaines étapes d’assemblage aient été effectuées en usine.

NE PAS RENVOYER AU DETAILLANT !

Pour obtenir de I'aide pour I'assemblage ou des pieces ou end appelez le service a la clientéle de Kamado Joe®.

Kamado Joe® Premier Specialty Brands, LLC, 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® Europe, Lange Voorhout 86, 2514 EJ, La Haye, Pays-Bas www.international.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® UK Limited, Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ www.international.kamadojoe.com/pages/support

Australie et Nouvelle-Zélande : Veuillez prendre contact avec votre détaillant




N.° CANT.: DESCRIPCION N.° CANT.: DESCRIPCION
| . DUCTO SUPERIOR KONTROL 15 ] HERRAMIENTA PARA CENIZAS
TOWER
2 1 DOMO DE LA PARRILLA 16 1 PINZA DE PARRILLA
5 5 REJILLAS PARA COCCION EN 1 , BASE DE LA PARRILLA
MEDIA LUNA
4 1 REJILLA DE ACCESORIOS 18 4 PATAS
. 5 DEFLECTORES DE CALOR DE 19 ] PLACA SUPERIOR
CERAMICA
. . DIVIDE & CONQUER® DE 3 2 ] PLACA INFERIOR
NIVELES
7 1 SLGROLLER ” ) RUEDECILLAS OSCILANTES
i DE BLOQUEO
ARO DEL FOGON DE ACERO
8 1 RUEDECILLAS OSCILANTES
INOXIDABLE 22 2 SIN BLOQUEO
? 1 CESTA DE CARBON KIT DE HERRAMIENTAS
- : 23 1 DE DESENGANCHE DE LA
10 5 FOGON CERAMICO AMP DEDESE
1 1 BASE DEL FOGON 24 1 ASA DELANTERA
1 . BANDEJA PARA CENIZAS 9 ) ABRAZADERA DEL ESTANTE
DESLIZANTE DEL LADO DERECHO
13 1 REPISA LATERAL IZQUIERDA 2% ) ABRAZADERA PARA ESTANTE
LATERAL IZQUIERDO
1% 1 REPISA LATERAL DERECHA PATAS DE CERAMICA
27 4 (SOLO INCLUIDO EN ALGUNOS
MODELOS)

ANTES DEL ENSAMBLAJE, LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES CUIDADOSAMENTE

e Ensamble sobre una superficie plana y limpia.

¢ Serecomienda ensamblar sobre un cartén para evitar residuos en los pisos o rayones.

¢ Serecomienda usar guantes para el ensamblaje.

¢ Herramientas necesarias: llave Allen de 5 mm, 6 mm, llave de 13 mm y llave n.° 17 incluidas.

¢ Tiempo aproximado de ensamblaje: 30 minutos.

e Se recomienda ensamblar entre dos personas para aumentar la facilidad y reducir el tiempo de
ensamblaje.

¢ El producto real puede ser distinto de la imagen mostrada.

¢ Esposible que algunos pasos del ensamblaje hayan sido completados en fabrica.

iNO REGRESE AL MINORISTA!

Para solicitar asistencia en el ensamblaje, o partes faltantes o dafiadas, contactese con el Servicio de asistencia al cliente de Kamado Joe®.

Kamado Joe® Premier Specialty Brands, LLC, 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.kamadojoe.com/pages/support
Kamado Joe® Europe, Lange Voorhout 86, 2514 EJ, Den Haag, Paises Bajos www.international.kamadojoe.com/pages/support
Kamado Joe® UK Limited, Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ www.international.kamadojoe.com/pages/support

Australia y Nueva Zelanda Contacte a su distribuidor




nr. AANTAL [ OMSCHRIJVING nr. AANTAL [ OMSCHRIJVING
1 1 KONTROL TOWER, BOVENSTE 15 ] ASPOOK
LUCHTGAT
2 1 GRILLKOEPEL 16 1 GRILLGRIJPER
3 5 KOOKROOSTERS IN DE VORM 17 ] GRILLBASIS
VAN EEN HALVE MAAN
4 1 ACCESSOIREREK 18 4 POTEN
5 5 KERAMISCHE 19 ] BOVENSTE PLAAT
WARMTESCHILDEN
o ] DIVIDE & CONQUER® MET 3 20 1 ONDERSTE PLAAT
NIVEAUS
7 1 SLGROLLER 9y ) BLOKKEERBARE
ZWENKWIELTJES
8 1 585%%%@@'@“ 2 ) NIET-BLOKKEERBARE
ZWENKWIELTJES
9 ! HOUTSKOOLMAND ” ] GEREEDSCHAPSKITVOOR
" ; AMP. KERAMISCHE LOSMAKEN VAN SCHARNIER
VUURKORF 24 1 VOORSTE HANDGREEP
M 1 VUURKORFBASIS 25 ) BEUGELS VOOR ZIJPLANK
ECHTS
12 1 UITSCHUIFBARE ASLADE
BEUGELS VOOR ZIJPLANK
13 1 PLANK AAN LINKERKANT 26 2 LINKS
1% 1 PLANK AAN RECHTERKANT KERAMISCHE VOETJES
27 4 [ALLEEN MEEGELEVERD MET
SOMMIGE MODELLEN)

LEES AANDACHTIG ALLE INSTRUCTIES VOOR DE MONTAGE

e Monteren op een schoon, plat oppervlak.

e Montage op karton aanbevolen om oliespatten op de vloer of krassen te voorkomen.

e Het dragen van handschoenen tijdens de montage is aanbevolen.

e Benodigd gereedschap: 5 mm, 6 mm inbussleutel, 13 mm sleutel en sleutel nr. 17 meegeleverd.
e Benaderde montageduur: 30 minuten.

e Het zal gemakkelijker zijn en minder lang duren als twee personen de grill monteren.

e Het werkelijk product kan anders zijn dan getoond op de afbeelding.

e Mogelijk zijn bepaalde montagestappen al gedaan tijdens de fabricage.

BRENG HET PRODUCT NIET TERUG NAAR DE WINKEL!

Voor hulp bij de of als er onderdel breken of beschadigd zijn, neemt u contact op met de klantendienst van Kamado Joe®.

Kamado Joe® Premier Specialty Brands, LLC, 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341, VS www.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® Europe, Lange Voorhout 86, 2514 EJ Den Haag, Nederland www.international.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® UK Limited, Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ, VK www.international.kamadojoe.com/pages/support

Australié en Nieuw-Zeeland: Neem contact op met uw winkelier.




NR. MENGE | BESCHREIBUNG NR. MENGE | BESCHREIBUNG

1 . LUFTUNG AM OBERTEIL 5 1 ASCHENBECHER
KONTROL TOWER TOP VENT

2 1 GRILL-KUPPEL 16 1 GRILLZANGE

3 2 HALBMOND-KOCHROSTE 17 1 GRILLBODEN

4 1 ZUBEHOR-GESTELL 18 4 BEINE

5 2 KERAMIK-WARMELEITBLECHE 19 1 OBERE PLATTE

6 1 3-STUFIGES DIVIDE & CONQUER® 20 1 UNTERE PLATTE

7 1 SLGROLLER 21 2 FESTSTELL-LENKROLLEN

o . FEUERRAUMRING AUS ” ) NICHT BLOCKIERBARE
ROSTFREIEM STAHL LENKROLLEN

9 1 HOLZKOHLEKORB ” 1 SCHARNIER-

AUSKLINKWERKZEUGSATZ
10 5 AMP KERAMIK-FEUERRAUM
% 1 VORDERER GRIFF

1 ! FEUERRAUMBODEN ” ) HALTERUNGEN FUR
AUSZIEHBARE SEITENABLAGEN RECHTS

2 ! ASCHESCHUBLADE 2% ) HALTERUNGEN FUR

13 1 LINKE SEITENABLAGE SEITENABLAGEN LINKS

KERAMISCHE FUSSE
14 ! RECHTE SEITENABLAGE 27 4 [NUR BEI EINIGEN MODELLEN

ENTHALTEN)

LESEN SIE VOR DEM ZUSAMMENBAU ALLE ANWEISUNGEN SORGFALTIG DURCH

Auf einer sauberen, flachen Oberflache zusammenbauen.

Es wird empfohlen, die Montage auf Kartondurchzufiihren, um Riickstande auf dem Boden oder
Kratzer zu vermeiden.

Fir die Montage werden Handschuhe empfohlen.

Bendtigte Werkzeuge: 5-mm-, 6-mm-Inbusschliissel, 13-mm-Schliissel und Schraubenschliissel Nr.
17 im Lieferumfang enthalten.

Ungefédhre Montagezeit: 30 Minuten
Es wird empfohlen die Montage mit zwei Personen durchzufiihren, um die Montage zu vereinfachen
und die Montagezeit zu verkiirzen.
Das tatsachliche Produkt kann von der Abbildung abweichen.
Es ist moglich, dass einige Montageschritte im Werk abgeschlossen wurden.

NICHT ZUM HANDLER ZURUCKSENDEN!

Fiir Hilfe bei der Montage, fehlende oder beschadigte Teile, kontaktieren Sie bitte Kamado Joe® Kundenbetreuung.

Kamado Joe® Premier Specialty Brands, LLC, 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® Europe, Lange Voorhout 86, 2514 EJ, Den Haag, Niederlande www.international.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® UK Limited, Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ www.international.kamadojoe.com/pages/support

Australien und Neuseeland: Bitte wenden Sie sich an lhren Handler.




N. Q.TA. DESCRIZIONE N. Q.TA. DESCRIZIONE

| ] PRESA D'ARIA SUPERIORE 5 | UTENSILE PER LE CENERI
KONTROL TOWER

2 1 COPERCHIO DEL GRILL 16 1 PINZA PER GRIGLIA
GRIGLIE DI COTTURA A MEZZA BASE DEL GRILL

3 2 17 1
LUNA

4 1 STRUTTURA PORTA ACCESSORI 18 4 GAMBE

5 ) DEFLETTORI TERMICI IN 19 : PIASTRA SUPERIORE
CERAMICA

6 1 DIVIDE & CONQUER A 3 LIVELLI® 20 1 PIASTRA INFERIORE

7 1 SLGROLLER 21 2 RUOTE GIREVOLI BLOCCABILI

8 " GHIERA PER FOCOLARE IN ACCIAIO 2 2 RUOTE GIREVOLI NON BLOCCABILI
INOX

5 ; CESTO CARBONE 2 ! gggmlsglkimsemuo DELLA

10 5 FOCOLARE IN CERAMICA AMP 2% 1 MANIGLIA ANTERIORE

1 1 BASE DEL FOCOLARE 25 s STAFFE PER RIPIANO LATERALE

DESTRO

VASSOI0 DELLA CENERE

12 1 STAFFE PER RIPIANO LATERALE
ESTRAIBILE 2 2 2NISTRO

13 1 RIPIANO LATERALE SINISTRO rlEDIN\ N CERAMICA

27 4 INCLUSI SOLO SU ALCUNI
14 1 RIPIANO LATERALE DESTRO MOBELLI]

PRIMA DEL MONTAGGIO LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI
¢ Montare su una superficie piana e pulita.
¢ Siconsiglia di effettuare il montaggio dell'apparecchio su un cartone per evitare graffi o residui sui

pavimenti.

¢ Siconsiglia di indossare guanti durante le operazioni di montaggio.

e Utensili necessari: chiave Allen 5 mm, 6 mm, chiave da 13 mm e chiave inglese #17 forniti.

¢ Tempo approssimativo di montaggio: 30 minuti.

¢ Siconsiglia di assemblare il prodotto in due persone per ridurre il tempo di montaggio.

¢ L'immagine potrebbe non rappresentare il prodotto reale.

¢ Alcune fasi di montaggio potrebbero essere state completate in fabbrica.

NON RESTITUIRE AL RIVENDITORE!

Per assistenza nel montaggio o per parti mancanti o danneggiate, contattare |'Assistenza clienti Kamado Joe®.

Kamado Joe® Premier Specialty Brands, LLC, 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341

www.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® Europe, Lange Voorhout 86, 2514 EJ, Den Haag, Netherlands www.international.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® UK Limited, Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ www.international.kamadojoe.com/pages/support

Australia e Nuova Zelanda: Contattare il proprio rivenditore




NR. ANTAL BESKRIVNING NR. ANTAL BESKRIVNING
1 | KONTROL TOWER 15 1 ASKVERKTYG
TOPPVENTIL -
16 1 GRILLTANG
2 1 GRILLKUPOL
- 17 1 GRILLENS UNDERDEL
3 ) HALVMANEFORMADE STEK-
HALLAR 18 4 BEN
4 1 TILLBEHORSSTALL 19 1 OVRE PLATTA
5 2 KERAMISKA VARMEAVLEDARE 20 ] BOTTENPLATTA
6 1 3-TIER DIVIDE & CONQUER® 21 2 LASBARA SVANGBARA HJUL
7 1 SLOROLLER SVANGBARA HJUL UTAN
A 22 2 LASNING
8 . BRANNKAMMARRING | ROST-
FRITT STAL 23 ] VERKTYGSSATS FOR FRIGO-
. ; KORG FOR TRAKOL RIN.G AV GANGJARN
2% 1 FRAMRE HANDTAG
10 5 AMP KERAMISK ELDSTAD
- - KONSOLLER FOR SIDOHYLLOR
BOTTEN FOR BRANNKAM- 25 2 HOGER
" ! MARE
2 ) KONSOLER FOR SIDOHYLLOR
12 1 UTDRAGBAR ASKLADA VANSTER
13 1 HYLLA PA VANSTER SIDA KERAMISKA FOTTER
— 27 4 (INGAR ENDAST PA VISSA
14 1 HYLLA PA HOGER SIDA MODELLER)

FORE MONTERING LAS ALLA INSTRUKTIONER NOGGRANT
Sétt ihop den pa en ren plan yta.
Rekommenderar montering pa kartong for att undvika rester pa golv eller repor.
Handskar rekommenderas fér montering.
Nodvandiga verktyg: 5 mm, 6 mm insexnyckel, 13 mm skiftnyckel och #17 nyckel medféljer.
Ungefarlig monteringstid: 30 minuter
Rekommenderat &r att tva personer monterar for att underldtta och minska monteringstiden.

Den faktiska produkten kan skilja sig fran bilden som visas.

Det ar majligt att vissa monteringssteg har genomforts pa fabriken.

RETURNERA INTE TILL FORSALJAREN!

For hjalp med montering, saknade eller skadade delar, kontakta Kamado Joe® Kundtjanst.

Kamado Joe® Premier Specialty Brands, LLC, 5367 New Peachtree Road, Suite 150, Chamblee, GA 30341 www.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® Europe, Lange Voorhout 86, 2514 EJ, Den Haag, Nederlanderna www.international.kamadojoe.com/pages/support

Kamado Joe® UK Limited, Cheyenne House West Street, Farnham GU9 7EQ www.international.kamadojoe.com/pages/support

Australien och Nya Zeeland Kontakta din aterférséljare.
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Warning Code: KJ-231110-MSH

FOR OUTDOOR USE ONLY. NOT FOR COMMERCIAL USE.

/1\ WARNING /1\

e This manual contains important information necessary for the proper assembly and safe use of the appliance.
¢ Read and follow all warnings and instructions before assembling and using the appliance.
e Keep this manual for future reference.

A\ CARBON MONOXIDE HAZARD 4\

Failure to follow these instructions could result in fire, explosion or burn hazard
which could cause property damage, personal injury, or death.

¢ Burning wood chips, wood chunks, wood pellets, charcoal and propane gives off carbon monoxide, which has no odor and
can cause death.
¢ DO NOT burn wood chips, wood chunks, wood pellets, charcoal or propane inside homes, vehicles, tents, garages or any
enclosed areas.
¢ Do not use the barbecue in a confined and/or habitable space e.g. houses, tents, caravans, motor homes, boats. Danger of
carbon monoxide poisoning fatality.
¢ USE ONLY OUTDOORS where it is well ventilated.
© FOLLOW THESE GUIDELINES TO PREVENT THIS COLORLESS, ODORLESS GAS FROM POISONING YOU, YOUR FAMILY OR
OTHERS.
¢ Know the symptoms of carbon monoxide poisoning: headache, dizziness, weakness, nausea, vomiting, sleepiness, and
confusion. Carbon monoxide reduces the blood’s ability to carry oxygen. Low blood oxygen levels can result in loss of
consciousness and death.
e See a doctor if you or others develop cold or flu-like symptoms while cooking or in the vicinity of this appliance. Carbon
monoxide poisoning, which can easily be mistaken for a cold or flu, is often detected too late.
¢ Alcohol consumption and drug use increase the effects of carbon monoxide poisoning.
o Carbon monoxide is especially toxic to mother and child during pregnancy, infants, the elderly, smokers, and people with
blood or circulatory system problems, such as anemia, or heart disease.

A
<[ & ax[8av
ARA AN
/1\' WARNINGS AND IMPORTANT SAFEGUARDS /1\
READ ALL INSTRUCTIONS
¢ Do not leave grill unattended.

o Grill is for OUTDOOR HOUSEHOLD USE ONLY.

¢ Do not use indoors!

¢ Use charcoal for fuel only.

¢ Do not use grill in high winds!

e Close lid and dampers to help suffocate flame.

¢ Do not alter this grill in any manner.

¢ Do not exceed a temperature of 750°F (398°C) or more.

* Always use grill in accordance with all applicable local, state and federal fire codes.

¢ Potential damage to grill or harm to user may result from failure to follow warnings.

¢ Never use inside enclosed areas such as patios, garages, buildings, or tents.

¢ Never use inside or on recreational vehicles or boats.

¢ Do not use the barbecue in a confined and/or habitable space e.g. houses, tents, caravans, motor homes, boats.
Danger of carbon monoxide poisoning fatality.

¢ Maintain a minimum distance of 3m (10ft) from overhead construction, walls, rails or other structures.

¢ Keep a minimum 3m (10ft) clearance of all combustible materials such as wood, dry plants, grass, brush, paper.

¢ Never operate grill under overhead construction such as roof coverings, carports, awnings, or overhangs. (SEE
STRUCTURAL PROXIMITY REQUIREMENTS).

* Keep grill clear and free from combustible materials such as gasoline and other flammable vapors and liquids.

¢ Use grill on a level, non-combustible, stable surface such as dirt, concrete, brick, or rock. An asphalt surface
(blacktop) may not be acceptable for this purpose.

¢ Do not use grill on wooden or flammable surfaces.

e Grill MUST be on the ground. Do not place grill on tables or counters. Do NOT move grill across uneven surfaces.




Warning Code: KJ-231110-MSH

/1\' WARNINGS AND IMPORTANT SAFEGUARDS /1

 Grill should only be rolled on smooth surface.

¢ Grill should never be rolled up/down stairs or uneven surface.

* Never use grill as a heater (READ CARBON MONOXIDE HAZARD).

* Never use grill for anything other than its intended use. This grill is NOT for commercial use.

¢ Keep a fire extinguisher accessible at all times while operating grill.

* When cooking with oil or grease, have a type BC or ABC fire extinguisher readily available.

¢ In the event of an oil or grease fire do not attempt to extinguish with water. Immediately call the fire
department. A type BC or ABC fire extinguisher may, in some circumstances, contain the fire.

» Before each use check all nuts, screws, and bolts to make sure they are tight and secure.

¢ Use of alcohol, prescription, or non-prescription drugs may impair user’s ability to properly assemble or safely

operate grill.

Keep children and pets away from grill at all times. Do NOT allow children to use grill. Close supervision is

necessary when children or pets are in the area where grill is being used.

Do NOT allow anyone to conduct activities around grill during or following its use until it has cooled.

DO NOT bump or impact the grill to prevent personal harm, damage to grill, or spillage/splashing of hot cooking

liquid.

Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.

* Never move grill when in use. Allow grill to cool completely (below 115°F or 45°C) before moving or storing.

The grill is HOT while in use and will remain HOT for a period of time afterwards and during cooling process. Use

CAUTION. Wear protective gloves/mitts.

Do not touch HOT surfaces. Use handles or knobs.

Never use glass, plastic, or ceramic cookware in grill. Never place empty cookware in grill while in use.

Accessory attachments not supplied by Kamado Joe® are not recommended and may cause injury.

Do not store grill with hot ashes or charcoal inside grill. Store only when fire is completely out and all surfaces

are cold.

Be careful when removing food from grill. All surfaces are HOT and may cause burns. Use protective gloves/mitts

or long, sturdy, cooking tools for protection from hot surfaces or splatter from cooking liquids.

Grill is hot during use. Keep face and body away from door(s) and vents. Steam and hot air are expelled during

use.

DO NOT obstruct flow of combustion and ventilation.

Do not cover cooking racks with metal foil. This will trap heat and may cause damage to the grill.

Never leave HOT coals or ashes unattended.

Do not remove ash drawer while ashes and charcoal are HOT.

Grill has an open flame. Keep hands, hair, and face away from flame. Do NOT lean over grill when lighting. Loose

hair and clothing may catch fire.

Use protective gloves when handling this grill or working with fire. Use protective gloves or long, sturdy fireplace

tools when adding wood or charcoal.

Air dampers are HOT while the grill is in use and during cooling; wear protective gloves when adjusting.

* Top vent and lower damper is HOT while grill is in use and during cooling; wear protective gloves when

adjusting.

Cooking grate is HOT while the grill is in use and during cooling; use extreme caution, if you touch the cooking

grate, wear protective gloves or use a sturdy long handled tool.

Do not cook before the charcoal has a coating of ash.

¢ The barbecue should be heated up and the fuel should be kept red hot for at least 30mins prior to the first cook.

Never use charcoal lighting fluid, gasoline, alcohol or other highly volatile fluids to ignite charcoal. These fluids

can explode and cause injury or death.

Never overfill charcoal grate. This can cause serious injury as well as damage to the grill.

Never use more than the recommended amount of charcoal (see below).

WARNING! This barbecue will become very hot, do not move it during operation.

WARNING! Keep children and pets away.

WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting! Use only firelighters complying to EN 1860-3!

Never add additional lighter fluid once charcoal has ignited. Follow directions on lighter fluid container.

Dispose of cold ashes by placing them in aluminum foil, soaking with water, and discarding in a non-combustible

container.

Keep lid open during the lighting process.

When cooking above 350°F (175°C), carefully and slowly open the grill lid 2-3 inches (5-8 cm) and “burp” the

grill for 5 seconds each time you lift the dome. This will prevent flashback — a surge of white-hot heat caused by

a rush of oxygen.

DO NOT EXCEED A TOTAL OF 10 LBS / 4.53 KGS OF CHARCOAL FOR MAIN FIREBOX



Warning Code: KJ-231110-MSH

/1\ STRUCTURAL PROXIMITY REQUIREMENTS /1\

Maintain a minimum distance of 10 ft (3
m) from rear, sides and top of grill to all
overhead construction, walls, rails or
other combustible construction
materials.

Maintain a minimum distance of 10 ft (3
m) from all combustible and flammable
materials such as, wood, plants, grass,
brush, paper, gasoline, or canvas.

This clearance provides adequate space
for proper combustion, air circulation
and venting. Grill should not be used
on combustible materials like wood
decks or other combustible materials.

10ft

(3m)
<>

10t 101t
(3m) (3m)

10ft 10ft
e\
£ ey G

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This product does not come with charcoal or wood chunks.




GRILL SET UP

1. Cut the plastic bands and remove the top and side panels of the shipping container.
2. Set all boxes and packing materials aside.

3. Open the dome of the grill and remove all internal components. Use caution and handle the components
with care. The ceramic is breakable.

LIFTING METHOD

Once the internal components of the grill have been removed, lift the grill out of the container and into the
cart or table or stand. Before lifting, ensure all band and hinge nuts are snug and secure.

e Due to the weight of the grill, lifting the grill requires two or more people to perform this task.

e Lift the grill by using the rear hinge and front lower opening as lifting points. Wear protective gloves
when lifting and use extreme caution, some components may be sharp.

e DO NOT LIFT the grill by the side shelf tabs

e DO NOT LIFT the grill without two or more people

SETTING UP

Set grill up on solid, flat surface with adequate wind shelter.
Do not move grill while hot, and do not leave unattended during operation.

This appliance is designed for use outdoors, away from any flammable materials. It is important that there
are no overhead obstructions and that there is a minimum distance of 10 feet (3 m) from the side or rear of
the appliance. It is important that the ventilation openings of the appliance are not obstructed. The barbecue
must be used on a level, stable surface. The appliance should be protected from direct drafts and positioned
or protected against direct penetration by any trickling water (e.g. rain).

BUILT IN GUIDE

IMPORTANT INSTALL NOTES:

Please use this as a general guide for installing your Kamado Joe into a built-in outdoor kitchen or grill table.
We highly recommend that the actual grill being installed be measured. Drawing is not to scale.

Table should be fixed on the ground or wall. Non-flammable building materials are required for construction.

TABLE REQUIREMENTS:
MATERIALS: Ensure the materials used are non-combustible and can handle high temperatures.

BASE: Ensure the Kamado Joe ceramic feet are used to create an air gap underneath the base of
the grill. Do NOT place the grill directly on the table surface without an air gap.

ACCESS: Ensure there is front access so that the Ash Drawer is not blocked.

CLEARANCE: Ensure there is space between the top of the table and the edge of the grill.
The table top SHOULD NOT make direct contact with the grill.

SEE DRAWINGS ON NEXT PAGE
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GRILL SET UP

BUILT IN GUIDE CONTINUED

Classic Il Classic llI Big Joe Il Big Joe Il
KJ23NRHC | KJ15040721 | BJ24NRHC | KJ15040821
A 30.3 30.3 35.6 35.6
B 26.9 26.9 31.8 31.8
C 22.3 22.3 27.6 27.6
D 31.2 34.1 35.3 38.5
E 14.3 14.3 15.2 15.2
F 16.9 19.8 20.1 23.3
G 8.6 11.5 11.3 14.5
H 17 17 21.5 21.5
| 1.6 1.6 3.6 3.6
J 30.3 30.3 35.6 35.6
K 26.9 26.9 31.8 31.8
L 22.3 22.3 27.6 27.6
M 7.8 7.8 11.7 1.7
N 14.4 17.3 17.6 20.8
0 22.8 22.8 28.1 28.1
P 4.7 4.7 5.2 5.2
Q 3.6 3.6 5.6 5.6
R 9.3 9.3 13.2 13.2
SIDE VIEW OPEN CLEARANCE TOP VIEW
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GRILL SET UP

WHAT IS IT? o o
Crafted from unrivaled innovation, the SIoRoller transforms a Kamado Joe®

into one of the world’s most optimal smokers. By distributing smoke in rolling,
recirculating waves, the SlGRoller surrounds food in clouds of decadent smoke
while evenly distributing heat, resulting in enhanced flavor and reduced hot
spots. Discover endless versatility for your Kamado Joe® charcoal grilling
experience.

HOW TO USE IT?

Only use the SI6Roller when you are smoking in your Kamado Joe®. The SI6Roller
is only intended for cooks at temperatures between 150F(65C) and 300F(149C).
Using the SIoRoller at temperatures above 300F(149C) can result in damage to N
your product. Easily insert by removing the heat deflectors and replace it with £ »
the SI6Roller. The Divide & Conquer Rack and cooking grates are placed on top. '-ﬁ& 3 ¥

Operating Instructions

INITIAL HEATING

Kamado Joe manufactures its products with care. Pre-Seasoning IS NOT required for the first use of your
Kamado Joe. We do however recommend the steps below for your first heating.

1. Ensure all hardware is tight before starting the grill. Ensure to check all bands, hinge, shelf brackets, and
latch hardware.
2. Wash cooking grates with mild dish detergent and allow to dry.
3. Start grill by following the LIGHTING instructions. Build a small / medium sized fire.
e Do not use more than 5 LBS / 2.27 KGS of charcoal.
¢ Always put charcoal on charcoal tray or in charcoal basket.
4. Keep grill under 400°F (204°C) for 1 hour for the first burn or cook.
5. After the first hour, you may shut down the grill.

AFTER THE FIRST HEATING: because of the nature of thermal expansion and contraction, some adjustments
or tightening may be needed after the initial heating.

e HINGE: You may notice your hinge has lost some tension, please refer to the hinge adjustment section of
this manual to check the tightness of your hinge. Regular adjustments are completely normal.

e LATCH: You may notice your front latch doesn’t align completely or needs the tension to be adjusted,
please refer to the latch adjustment section of this manual to check the alignment and tension of your
latch. Regular adjustments are completely normal.

e BANDS: You may notice your bands have lost some tension, please refer to the bands adjustment section
of this manual to check the tightness of your bands. Regular adjustments are completely normal.

e CERAMIC: After the first cook, you may notice light cracking in the porcelain. This is called crazing and is
part of the natural porcelain characteristic.

LIGHTING INSTRUCTIONS

1. Before you cook, use the ash tool to stir up the remaining charcoal in the firebox to remove all the loose
ash. Loose ash will fall through the fire grate or charcoal basket and into the ash drawer.

2. Remove the ash drawer and dispose of all loose ash. Dispose of cold ashes by placing them in aluminum

foil, soaking with water, and discarding in a non-combustible container.

Add charcoal to firebox and light using one or two fire starters.

Leave dome and bottom vent fully open for 10 minutes. Allow for charcoal to ignite.

After charcoal has ignited, close the dome.

Begin to close and adjust the top vent and bottom vent when temperature is within 50°F (10°C) of your

target temperature.

7. Because your ceramic Kamado Joe is so insulating, it can take some time to fully preheat. Give your grill
20 - 60 minutes to stabilize the temperature and heat the ceramics before you start cooking.

o vk w

NOTE: Because ceramic retains heat so well, only increase your grill temperature slightly and slowly. It’s much
easier to increase the heat slightly, than it is to bring the temperature down after an overshoot.



Operating Instructio

MAINTAINING TEMPERATURE

AIRFLOW:
In order to control the temperature of your grill, you need to control the amount of air flow to the fire. By
opening and closing the top and bottom dampers, you can adjust the temperature of your grill.

* MORE AIR = MORE HEAT (open the vents)

o LESS AIR = LESS HEAT (close the vents)

||

CHARCOAL:
The amount of charcoal used when grilling can also greatly impact your ability to control temperature. The
more charcoal that ignites, the hotter the grill can be.

¢ MORE CHARCOAL = MORE HEAT

e LESS CHARCOAL = LESS HEAT

TEMPERATURE MAINTENANCE NOTES:
¢ Adjustments to the vents / dampers are not immediate. Be patient, allow 10-15 minutes from a vent
adjustment for a temperature change to take effect.
e Because ceramic retains heat so well, only increase your grill temperature slightly and slowly. It’s much
easier to increase the heat slightly, than it is to bring the temperature down after an overshoot.

COOKING TIPS

BURPING the GRILL:

When cooking above 350°F (175°C), carefully open the grill lid 2-3 inches (5-8 cm) and “burp” the grill for
approximately 5 seconds each time you lift the dome. This will prevent a flash-back - a surge of white- hot
heat caused by a rush of oxygen.

LIQUIDS:
Do not spill liquids inside or on the grill while it is hot.

SIDE SHELVES
Caution! Do not set hot items on the side shelves.

SHUT DOWN

When finished cooking, close the bottom vent completely.

Clean your grill grates with a grate scraper or damp rag. Use CAUTION, they will be hot.
Once temperature falls below 400°F (205°C), close the top vent.

Do not cover or clean the grill until the dome is cool to the touch (115°F / 45°C).
Please review the cleaning and care instructions for further cleaning steps.

nkhwNeE

GRATE LIFTER

Use your grate lifter to handle your cooking grates.

CAUTION! Cooking grates can be HOT! Use the grill gripper to re-position
the cooking grates throughout your cook.

NOTE: The grates should be as close together as possible.
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Cleaning and Care

EVERY COOK
Your Kamado Joe grill is made of quality materials, so general care and maintenance is minimal. The best way
to protect your Kamado Joe from the elements is with a grill cover.

1. Before cleaning, ensure your grill has completely cooled and all charcoal has been extinguished.

2. Use the ash tool to stir up the remaining charcoal in the firebox to remove all the loose ash. Loose ash will
fall through the fire grate or charcoal basket and into the ash drawer.

3. Remove the ash drawer and dispose of all loose ash. Dispose of cold ashes by placing them in aluminum
foil, soaking with water, and discarding in a non-combustible container.

4. Wipe down the outside of your grill with a damp rag to remove any spilled ingredients and debris. Do
not excessively scrub the gasket, this can cause damage. The gasket will be cleaned through natural heat
cycling when you use your grill.

5. Cover your grill with a grill cover and store in a cool, dry place.

NOTE: When your heat deflectors get dirty during normal use, flip them over, with the dirty side down, for
the next cook. The heat from the fire will self-clean that side of the deflector plate.

SELF CLEANING

It is recommended to complete these steps as needed. Cleaning frequency will vary depending on how
often you use your Kamado Joe and your environment. If mold or mildew appears inside of your grill, it is
recommended to complete the self cleaning steps below.

This process will burn off any unwanted residue from the inside of your grill. After you complete the steps
below, before cooking again, use a soft bristle brush on the ceramics and heat deflectors to remove any
residue.

1. Remove the cooking grates and wash with a mild dish detergent. The cooking grates will stay removed
during this cleaning session.

1. Add charcoal and light the grill.

2. Install the Divide & Conquer flexible cooking rack. Place the accessory X-rack in the top position with both
heat deflector panels on the X-rack. Place the heat deflectors with the dirty side down, facing the fire.
There should be a large air gap around the heat deflectors.

3. Open the top and bottom air vents fully and let the temperature inside the grill rise to 600°F (315°C) with
the dome closed.

4. Hold the temperature at around 600°F (315°C) for 15-20 minutes or until no visible smoke is present.

Close the bottom vent fully. Once temperature falls below 400°F (205°C), close the top vent completely.

6. Allow the grill to shut down.

o

DEEP CLEANING

Once or twice a year, you should do a more thorough cleaning of the inside of the grill.

1. Before cleaning, ensure your grill has completely cooled and all charcoal has been extinguished.
Remove the internal components and remove any residual ash or debris that has collected between the
grill body and the internal components.

Use a plastic bristle brush to clean the inside ceramic surface.

Scoop or vacuum debris from the bottom of the grill.

Wipe down the hinge and exterior of your grill.

Replace all internal components and get ready for your next cook.

d
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HINGE ADJUSTMENTS

The Air Lift Hinge on your Kamado Joe is already pre - adjusted for ideal balance and stability. Follow these
instructions for any additional adjustment to suit your personal preferences.

CAUTION! Air Lift Hinge is under high tension. Do NOT attempt to disassemble the hinge from your grill
without the proper hardware. See the “disengagement tool” section below.

1. Open the dome of your grill.

2. Place a 17mm wrench on the “adjustment nut” on top of the spring retainer (see Inset 1).

3. TO MAKE DOME EASIER TO RAISE: Rotate the 17 mm wrench clockwise as shown. Remove the wrench
and check the dome action for every full rotation of the nut.

4. TO MAKE DOME FEEL HEAVIER: Rotate the nut counter-clockwise. Remove the wrench and check the
dome action for every full rotation of the nut.

5. Do not ever tighten the adjustment nut so that it contacts the nut under the connector (see Inset 1).

Nut under connector
. S L )
[

Adjustment nut

HINGE SAFETY - DISENGAGEMENT TOOL

Do not attempt to disassemble the hinge or loosen the bands from your grill without the disengagement
tool kit installed. The hinge is under EXTREME tension and can be very dangerous. The disengagement tool
was provided with the purchase of your Kamado Joe.

TO INSTALL:
1. Place the spacer, then the washer, then the
hex nut on the spring retainer on the bottom
side of the hinge.
2. Installing the disengagement tool will release
all tension on the spring and allow you to SPACER
remove both the hinge and the bands safely

from the grill.
v

-
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LATCH ADJUSTMENTS
The latch on your Kamado Joe is already preset for an ideal tension. However, if your dome is too challenging

or too easy to latch (if it almost unlatches itself), follow these instructions for any additional adjustments to
suit your personal preferences.

1. To tighten or loosen the latch setting, use a small Allen wrench.
2. Place the Allen wrench into the top of the latch and raise or lower the catch bracket.
3. This will tighten or loosen the latch setting.

The latch on your Kamado Joe is also adjustable left to right, if you notice the latch needs further alignment,
simply loosen the acorn nuts that hold your latch onto the grill and slide the top or bottom of the latch to
the left or right.

BAND ADJUSTMENTS

Check the position and tightness of the bands once or twice a year,
sometimes an adjustment may be needed.

Use an allen wrench, a 10 mm and 19mm wrench to make sure the
band connector nut is tight on your bands. You can find the band
connector on the rear of your grill. You should not be able to turn the
Allen wrench easily while holding the nut in place. If this nut is loose,
tighten it firmly.

Top Band

If a band is not centered on the gasket material, loosen the band
enough to push it back in place. You can place a block of wood on top
of the band and lightly tap the wood with a hammer until the band is
in position. Tighten the band connector as listed above.

Bottom Band

26



LIMITED WARRANTY

This warranty applies to all Kamado Joe® products.

Limited Lifetime Warranty on Ceramic Parts
Kamado Joe® warrants that key ceramic parts used in this Kamado Joe® grill and smoker are free of
defects in material and workmanship for as long as the original purchaser owns the grill.

5-Year Warranty on Metal Parts and Kettle Joe Grills
Kamado Joe® warrants that key metal and cast iron parts used in this Kamado Joe® grill and smoker
are free of defects in material and workmanship for a period of five (5) years.

3-Year Warranty on Electronic Components, Heat Deflectors, and Pizza Stones
Kamado Joe® warrants that electronic components of this Kamado Joe® grill and smoker are free of
defects in material and workmanship for a period of three (3) years.

2-Year Warranty on Miscellaneous Components and Standalone Accessories
Kamado Joe® warrants that any miscellaneous components used in this Kamado Joe® grill and smok-
er (including, but not limited to the thermometer, gaskets, and iKamand controllers) or any Kamado Joe
accessories are free of defects in material and workmanship for a period of two (2) years.

Limited Commercial Use Warranty

This warranty assumes normal and reasonable domestic household use combined with expected good
maintenance for all Kamado Joe® products. This warranty does not apply to commercial usages, for
example, by, caterers, butchers, rental companies, and food trucks. Kamado Joe® warrants that all
Kamado Joe® grills and smokers used in commercial applications are free of defects in material and
workmanship for a period of one (1) year

When Does the Warranty Coverage Begin?

Warranty coverage commences on the original date of purchase and covers only the original purchaser.
For the warranty to apply, you must register your Kamado Joe® product using the product registration
page on our website. If you discover a defect in material or workmanship during the applicable warranty
period under normal use and maintenance, Kamado Joe® will, at our sole option, replace or repair the
defective component at no cost to you for the component itself. This warranty does not apply to labor,

or any other cost associated with the service, repair or operation of the grill. Kamado Joe will pay all
shipping charges on warranty parts.

AUSTRALIAN RESIDENTS ONLY: Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the
Australian Consumer Law. You are entitled to a replacement or refund for a major failure and compen-
sation for any other reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to have the goods
repaired or replaced if the goods fail to be of acceptable quality and the failure does not amount to a
major failure.
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What is Not Covered?

This warranty does not apply to damage caused by abuse or use of the product for purposes other than
that for which it is designed, damage caused by lack of proper use, assembly, maintenance or installa-
tion, damages caused by accidents or natural disasters, damage caused by unauthorized attachments
or modifications, or damage during transport. This warranty does not cover damage from normal wear
and tear from use of the product (for example, scratches, dents, dings and chipping) or changes in the
appearance of the grill that do not affect its performance.

THIS LIMITED WARRANTY IS EXCLUSIVE AND IN LIEU OF ANY OTHER WARRANTY, WRITTEN OR ORAL,
EXPRESS OR IMPLIED, INCLUDING BUT NOT LIMITED TO THE WARRANTY OF MERCHANTABILITY OR
FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. THE DURATION OF ANY IMPLIED WARRANTIES, INCLUD-
ING ANY IMPLIED WARRANTY OF MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE IS
EXPRESSLY LIMITED TO THE DURATION OF THE WARRANTY PERIOD FOR THE APPLICABLE COMPO-
NENT.

THE PURCHASER’'S EXCLUSIVE REMEDY FOR BREACH OF THIS LIMITED WARRANTY OR OF ANY IM-
PLIED WARRANTY SHALL BE LIMITED AS SPECIFIED HEREIN TO REPLACEMENT. IN NO CASE SHALL
KAMADO JOE® BE LIABLE FOR ANY SPECIAL, INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES.

This warranty is provided to you in addition to all rights and remedies conveyed to you by consumer
protection laws and regulations. This warranty in no way affects your legal rights under statutory war-
ranty regulations in your state or country of residence. Depending on your state or country of residence
limitations on the length of an implied warranty or the damages available to you might not be limited by
this warranty.

What Will Void the Warranty?

Purchasing any Kamado Joe® product through an unauthorized dealer voids the warranty. An unautho-
rized dealer is defined as any retailer who has not been expressly granted permission by Kamado Joe®
to sell Kamado Joe® products.

NEED ASSISTANCE? CONTACT US

Our warranty terms may change from time to time. For an updated version of our warranty, visit www.
kamadojoe.com/pages/warranty. For assistance or to request an updated copy of our warranty, contact
us at the below.

North America European Union United Kingdom

North America Kamado Joe Europe Kamado Joe UK Limited
Kamado Joe ® Lange Voorhout 86, 2514 EJ Cheyenne House West Street,
Premier Specialty Brands, LLC  Den Haag, Netherlands Farnham GU9 7EQ

5367 New Peachtree Road, Suite https:/international.kamadojoe.com/pages/support  https://international.kamadojoe.com/pages/support

150, Chamblee, GA 30341

https://www.kamadojoe.com/pages/support

Australia & New Zealand
Please contact your retailer.

28






KAMADOJOE
FRENCH



Code d’avertissement : KJ-231110-MSH

POUR UNE UTILISATION EN EXTERIEUR SEULEMENT. NE PAS UTILISER A DES FINS COMMERCIALES.

/1\ AVERTISSEMENT /1\

¢ Ce manuel contient des informations qui sont nécessaires pour une utilisation sire et appropriée de cet appareil.
o Lisez et suivez la totalité des avertissements et des instructions fournis avant d’assembler et d’utiliser I'appareil.
*  Conservez ce manuel pour référence ultérieure.

A\ RISQUE LIE AUMONOXYDE DE CARBONE 4\

L'omission de vous conformer a ces instructions pourrait entrainer un incendie, une explosion ou un risque de brilure,
ce qui pourrait causer des dommages matériels, des blessures ou la mort.

¢ La combustion de copeaux de bois, de morceaux de bois, de granules de bois, de charbon de bois ou de propane dégage du
monoxyde de carbone, qui n’a pas d’odeur et peut causer la mort.

o NE PAS briler de copeaux de bois, de morceaux de bois, de granules de bois, de charbon de bois ou de propane a l'intérieur
d’habitations, de véhicules, de tentes, de garages ou d’espaces fermés.

* Ne pas utiliser le barbecue dans un espace clos ou habitable, par exemple une maison, une tente, une roulotte, une maison
mobile ou un bateau. Danger de décés causé par 'empoisonnement au monoxyde de carbone.

o UTILISER UNIQUEMENT A LUEXTERIEUR avec de bonnes conditions de ventilation.

o RESPECTEZ CES DIRECTIVES POUR EMPECHER CE GAZ INCOLORE ET INODORE DE VOUS EMPOISONNER, VOUS, VOTRE
FAMILLE OU D’AUTRES PERSONNES.

* Connaissez les symptdmes de I'empoisonnement au monoxyde de carbone : maux de téte, étourdissements, faiblesse,
nausées, vomissements, somnolence et confusion. Le monoxyde de carbone réduit la capacité du sang a transporter
I'oxygene. Un faible taux d’oxygéne dans le sang peut entrainer une perte de conscience et la mort.

* Consultez un médecin si d’autres personnes ou vous développez des symptdmes du rhume ou de la grippe pendant que
Vous cuisinez ou vous vous trouvez prés de cet appareil. Lempoisonnement au monoxyde de carbone, que I'on peut
facilement méprendre pour un rhume ou une grippe, est souvent détecté trop tard.

* La consommation d’alcool et de drogues aggrave les effets de I'empoisonnement au monoxyde de carbone.

¢ Le monoxyde de carbone est particuliérement toxique pour la mére et I'enfant pendant la grossesse, les nourrissons, les
personnes dgées, les fumeurs et les personnes souffrant de problémes sanguins ou circulatoires, tels que I'anémie ou les
maladies cardiaques.

ARG AV

/1\ AVERTISSEMENTS ET MISES EN GARDE IMPORTANTES /1\
LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS

* Ne pas laisser le barbecue sans surveillance. R )

* Ce barbecue est congu pour une UTILISATION DOMESTIQUE A UEXTERIEUR SEULEMENT.

Ne pas I'utiliser a I'intérieur !

N'utiliser que du charbon de bois comme combustible.

Ne pas utiliser le barbecue lorsque le temps est trés venteux !

Fermer le couvercle et les entrées d'air pour aider a étouffer la flamme.

Ne modifier ce barbecue d’aucune fagon.

Ne pas dépasser une température de 398 °C (750 °F).

Toujours utiliser le barbecue conformément a tous les codes de prévention des incendies municipaux, provinciaux et fédéraux
applicables.

Tout manquement a respecter les avertissements pourrait causer des dommages au barbecue ou des blessures a |'utilisateur.
Ne jamais utiliser le barbecue dans un lieu fermé, comme un patio, un garage, un édifice ou une tente.

Ne jamais utiliser le barbecue a I'intérieur ou dans un véhicule récréatif ou un bateau.

Ne pas utiliser le barbecue dans un espace clos ou habitable, par exemple une maison, une tente, une roulotte, une maison
mobile ou un bateau. Danger de décés causé par 'empoisonnement au monoxyde de carbone.

Garder une distance minimale de 3 m (10 pi) entre 'appareil et une structure surélevée, un mur, une rampe ou une autre
installation quelconque.

Garder une distance minimale de 3 m (10 pi) entre I'appareil et tout matériau combustible comme le bois, les plantes séches,
le gazon, la broussaille et le papier.

Ne jamais utiliser le barbecue sous une structure surélevée comme une couverture, un abri pour voiture, une marquise ou un
porte-a-faux. (VOIR LES EXIGENCES EN MATIERE DE PROXIMITE STRUCTURELLE).

Garder le barbecue a distance de tout matériau combustible comme I'essence ou les autres vapeurs et liquides inflammables.
Mettre le barbecue sur une surface stable, plate et non combustible comme la terre battue, le béton, la brique ou la pierre. Il
est possible qu’une surface en asphalte (revétement hydrocarboné) ne convienne pas.

Ne pas utiliser le barbecue sur des surfaces en bois ou inflammables.

Le barbecue DOIT étre posé sur le sol. Ne pas poser le barbecue sur une table ou un comptoir. NE PAS déplacer le barbecue
sur des surfaces inégales.
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Code d’avertissement : KJ-231110-MSH

/1\ AVERTISSEMENTS ET MISES EN GARDE IMPORTANTES /1\

o |l ne faut faire rouler le barbecue que sur une surface plate.

e Il ne faut jamais faire rouler le barbecue dans des escaliers ou sur des surfaces inégales.

* Ne jamais utiliser le barbecue comme appareil de chauffage (LIRE DANGER LIE AU MONOXYDE DE CARBONE).

Utiliser le barbecue uniquement pour la fonction pour laquelle il a été congu. Ce barbecue n’est PAS destiné a un usage
commercial.

Conservez toujours un extincteur a portée de la main pendant que vous utilisez le barbecue.

Lorsque vous préparez des aliments avec de I'huile ou de la graisse, conservez un extincteur de type BC ou ABC a portée de la
main.

Ne pas tenter d’éteindre un feu d’huile ou de graisse avec de I'eau. Appeler immédiatement les pompiers. Un extincteur de
type BC ou ABC peut parfois confiner I'incendie.

Avant toute utilisation, vérifier |a totalité des écrous, des vis et des boulons afin de vous assurer qu’ils sont bien serrés.

La consommation d’alcool ou de médicaments, sous ordonnance ou en vente libre, peut affecter la capacité de I'utilisateur a
assembler correctement le barbecue ou a le faire fonctionner de maniére sdre.

Garder les enfants et les animaux a distance du barbecue en tout temps. NE PAS laisser les enfants utiliser le barbecue.

Une surveillance attentive est nécessaire si des enfants ou des animaux se trouvent a proximité du barbecue pendant son
utilisation.

Ne permettre a PERSONNE de mener des activités autour du barbecue pendant ou aprés son fonctionnement, tant qu’il n'a
pas refroidi.

NE PAS heurter ou bousculer le barbecue, car cela pourrait causer des blessures, endommager le barbecue ou renverser des
liquides de cuisson chauds.

Il faut faire preuve d’une extréme prudence en déplagant un appareil contenant de I'huile chaude ou d’autres liquides chauds.
Ne jamais déplacer le barbecue pendant I'utilisation. Attendez que le barbecue ait refroidi complétement (température
inférieure a 45 °C ou 115 °F) avant de le déplacer ou de I'entreposer.

Le barbecue est CHAUD en cours d’utilisation et restera CHAUD pendant un certain temps ensuite et pendant le
refroidissement. Faire preuve de PRUDENCE. Porter des gants de protection.

Ne pas toucher de surfaces CHAUDES. Utiliser les poignées ou les boutons.

Ne jamais mettre d'articles de cuisine en verre, en plastique ou en céramique dans le barbecue. Ne jamais mettre d’articles de
cuisine vides dans le barbecue pendant son utilisation.

L'utilisation d’accessoires non fournis par Kamado Joe® n’est PAS recommandée et peut provoquer des blessures.

Ne pas ranger le barbecue s'il contient encore des cendres ou du charbon chauds. Ne le ranger qu’une fois que le feu est
completement éteint et que toutes les surfaces ont refroidi.

Faites preuve de prudence lorsque vous retirez des aliments du barbecue. Toutes les surfaces sont CHAUDES et peuvent
provoquer des brlures. Utilisez des mitaines/gants de protection ou des ustensiles de cuisine robustes a manche long pour
vous protéger des surfaces chaudes ou des éclaboussures provenant des liquides de cuisson.

Le barbecue est chaud lorsqu’il est en marche. Garder le visage et le corps loin de la porte et des évents. L'utilisation génére
de la vapeur et de l'air chaud.

NE PAS obstruer la circulation des gaz de combustion ou les orifices de ventilation.

Ne pas couvrir les grilles de cuisson avec des feuilles métalliques. Cela emprisonne la chaleur et pourrait endommager le
barbecue.

Ne jamais laisser des braises ou des cendres CHAUDES sans surveillance.

Ne pas enlever le bac a cendres lorsque les cendres et le charbon de bois sont CHAUDS.

Le barbecue produit une flamme nue. Garder les mains, les cheveux et le visage a distance de la flamme. NE vous penchez PAS
au-dessus du barbecue pendant que vous I'allumez. Les cheveux non attachés et les vétements amples peuvent s'enflammer.
Portez des gants de protection lorsque vous manipulez ce barbecue ou vous travaillez avec du feu. Utiliser des gants de
protection ou des outils pour foyer longs et résistants lors de I'ajout de bois ou de charbon de bois.

Les entrées d’air sont CHAUDES pendant I'utilisation et le refroidissement du barbecue ; portez des gants de protection
lorsque vous les ajustez.

L'évent supérieur et le clapet a air inférieur sont CHAUDS pendant I'utilisation et le refroidissement du barbecue ; portez des
gants de protection lorsque vous les ajustez.

La grille de cuisson est CHAUDE lorsque le barbecue est utilisé et pendant le refroidissement ; faites preuve d’une extréme
prudence, si vous touchez la grille de cuisson, portez des gants de protection ou utilisez un outil solide a manche long.

Ne pas cuisiner avant que le charbon ne soit couvert d’une couche de cendres.

Il faut que le barbecue ait chauffé et que le combustible reste chauffé au rouge pendant au moins 30 minutes avant la
premiére cuisson.

Ne jamais utiliser de liquide d'allumage pour charbon de bois, d’essence, d’alcool ou d'autres fluides extrémement volatils
pour allumer le charbon de bois. Ces liquides peuvent exploser et causer des blessures ou la mort.

Ne jamais trop remplir la grille a charbon. Cela peut causer des blessures graves et endommager le barbecue.

Ne jamais utiliser plus que la quantité recommandée de charbon de bois (voir ci-dessous).

AVERTISSEMENT ! Ce barbecue deviendra tres chaud, ne pas le déplacer pendant qu'il fonctionne.

AVERTISSEMENT ! Eloigner les enfants et les animaux de compagnie.

AVERTISSEMENT ! Ne pas utiliser d’essence minérale ou de pétrole pour allumer ou rallumer I'appareil ! N'utiliser que des
allume-feu qui respectent la norme EN 1860-3 !

Ne jamais rajouter de liquide d’allumage une fois que le charbon de bois a pris feu. Suivez les instructions sur le contenant de
liquide d’allumage.

Mettez au rebut les cendres froides en les enveloppant dans une feuille d’aluminium, puis en trempant le tout dans de 'eau
avant de le jeter dans un récipient non combustible.

Garder le couvercle fermé pendant I'allumage.

Lorsque vous cuisinez a une température supérieure a 175 °C (350 °F), ouvrez lentement et avec précaution le couvercle du
barbecue de 5a 8 cm (2 a 3 po) et « dépressurisez » le barbecue pendant 5 secondes a chaque fois que vous soulevez le

dome. Cela préviendra un retour de flamme, c’'est-a-dire une vague de chaleur blanche causée par une ruée d’oxygeéne.

NE PAS DEPASSER UN TOTAL DE 4,53 KG/10 LB DE CHARBON DE BOIS DANS LA CHAMBRE DE
€OMBUSTION PRINCIPALE
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Code d’avertissement : KJ-231110-MSH

/V\ EXIGENCES EN MATIERE DE PROXIMITE STRUCTURELLE /1\

Gardez une distance minimale de 3 m (10 pi)
entre l'arriére, les cotés et le dessus du
barbecue et toute structure surélevée, un
mur, une rampe ou d’autres matériaux de
construction combustibles.

Gardez une distance minimale de 3 m (10 pi)
entre I'appareil et tout matériau combustible
et inflammable comme le bois, les plantes, le
gazon, la broussaille, le papier, 'essence ou la
toile.

Ce dégagement fournit un espace suffisant
pour assurer une combustion, une circulation
de l'air et une ventilation appropriées. Le
barbecue ne doit pas étre utilisé sur des
matiéres combustibles comme les terrasses
et d’autres matiéres combustibles.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS.

Ce produit n’est pas livré avec du charbon de bois ou des morceaux de bois.




INSTALLATION DU BARBECUE

DEBALLAGE

Coupez les bandes de plastique et retirez les panneaux de c6té et du dessus du conteneur.
2. Mettez de coté toutes les boites et tous les matériaux d’'emballage.

3. Ouvrez le dome du barbecue et retirez tous les composants intérieurs. Faites preuve de prudence et manipulez les
composants avec précaution. La céramique est cassable.

METHODE DE LEVAGE

Une fois que les composants intérieurs du barbecue ont été enlevés, soulevez le barbecue pour le sortir du conteneur
et mettez-le dans le chariot, la table ou le support. Avant le levage, assurez-vous que tous les écrous de la bande et des
charniéres sont bien serrés.

¢ Enraison de son poids, le levage du barbecue doit étre effectué par au moins deux personnes.

o Soulevez le barbecue en utilisant la charniére arriére et 'ouverture inférieure a I'avant comme points de levage.
Portez des gants de protection lorsque vous soulevez le barbecue et faites preuve d’une extréme prudence, car
certains composants peuvent étre tranchants.

e NE PAS SOULEVER le barbecue par les supports des étageres.

e NE PAS SOULEVER le barbecue sans avoir au moins deux personnes.

INSTALLATION

Installez le barbecue sur une surface solide et plane, bien abrité contre le vent.
Ne déplacez pas le barbecue pendant qu’il est chaud et ne le laissez pas sans surveillance pendant qu’il fonctionne.

Cet appareil est congu pour étre utilisé a I'extérieur, a I'écart de tout matériau inflammable. Il est important de ne pas
le placer sous une structure surélevée et de garder une distance minimale de 3 m (10 pi) sur les c6tés ou a l'arriere de
I'appareil. Il est important que les ouvertures de ventilation de I'appareil ne soient pas obstruées. Le barbecue doit étre
utilisé sur une surface plane et stable. L'appareil doit étre protégé contre les courants d‘air directs et placé ou protégé
contre la pénétration directe par I'eau qui coule (p. ex., la pluie).

|

GUIDE D’INTEGRATION

NOTES IMPORTANTES POUR L'INSTALLATION :

Veuillez utiliser ceci comme un guide général pour I'installation de votre Kamado Joe dans une cuisine extérieure ou une
table a barbecue intégrée. Nous recommandons fortement de mesurer le barbecue réel qui sera installé. Le dessin n’est
pas a I'échelle.

La table doit étre fixée sur le sol ou un mur. Des matériaux de construction ininflammables sont suggérés pour la
construction.

EXIGENCES RELATIVES A LA TABLE :
MATERIAUX : Assurez-vous que les matériaux sont non combustibles et peuvent supporter des
températures élevées.
BASE : Assurez-vous que les pieds en céramique du Kamado Joe Jr sont utilisés pour créer un espace d'air
sous la base du barbecue. Ne PAS poser le barbecue directement sur la surface de la table sans laisser un
espace d'air.

ACCES : Assurez-vous qu'il y a un acceés par I'avant afin que le bac a cendres ne soit pas bloqués.

DEGAGEMENT : Assurez-vous qu'il y a de I'espace entre le dessus de la table et le bord du barbecue.
Le dessus de la table NE DOIT PAS étre en contact direct avec le barbecue.

VOIR LES CROQUIS A LA PAGE SUIVANTE



INSTALLATION DU BARBECUE

GUIDE D’INTEGRATION (suite

Classic Il Classic Il Big Joe Big Joe lll
KJ23NRHC | KJ15040721 | BJ24NRHC | KJ15040821
A 30,3 30,3 35,6 35,6
B 26.9 26,9 31,8 31,8
C 22,3 22,3 27,6 27,6
D 31,2 34,1 35,3 38,5
E 14,3 14,3 15,2 15,2
F 16,9 19,8 20,1 23,3
G 8.6 11,5 11,3 14,5
H 17 17 21,5 21,5
I 1,6 1,6 3,6 3,6
J 30.3 30,3 35,6 35,6
K 26,9 26,9 31,8 31,8
L 22,3 22,3 27,6 27,6
M 7.8 7,8 11,7 11,7
N 14.4 17,3 17,6 20,8
0 22.8 22,8 28,1 28,1
P 4,7 4.7 5,2 5,2
Q 3,6 3,6 5,6 5,6
R 9.3 9.3 13,2 13,2
VUE DE COTE DEGAGEMENT VUE DE DESSUS
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INSTALLATION DU BARBECUE

SI5 Roller

DE QUOI SAGIT-IL?

Issu d’une innovation inégalée, le SIoRoller transforme le Kamado Joe® pour en faire

I'un des fumoirs les plus optimaux au monde. En distribuant la fumée en vagues qui
recirculent, le SIGRoller entoure les aliments de nuages d’une fumée alléchante tout en
répartissant uniformément la chaleur, ce qui permet d’améliorer la saveur et de réduire
les points chauds. Découvrez une polyvalence infinie pour votre expérience de cuisson au
charbon Kamado Joe®.

COMMENT L'UTILISER ?

N'utilisez le SIGRoller que lorsque vous faites fumer des aliments dans votre Kamado Joe®.
Le SIGRoller est uniquement destiné pour faire cuire des aliments a des températures
situées entre 65 °C (150 °F) et 149 °C (300 °F). L'utilisation du SIoRoller a des températures

supérieures a 149 °C (300 °F) peut causer des dommages a votre produit. Vous pouvez e
I'insérer facilement en retirant les déflecteurs de chaleur et en les remplagant par le
SIoRoller. La grille Divide & Conquer et les grilles de cuisson sont placés au-dessus. ‘-:‘d

Mode d’emploi

CHAUFFAGE INITIAL

Kamado Joe fabrique ses produits avec soin. L'apprétage n’est PAS nécessaire pour la premiére utilisation de votre
Kamado Joe. Nous vous recommandons toutefois de suivre les étapes ci-dessous pour votre premier chauffage.

1. Assurez-vous que toutes les pieces sont bien serrées avant de mettre le barbecue en marche. Veillez a vérifier toutes
les bandes et la quincaillerie de la charniére, des supports d’étagere et du loquet.
Lavez les grilles de cuisson avec un détergent a vaisselle doux et laissez-les sécher.
Allumez le barbecue en suivant les instructions dALLUMAGE. Faites un feu de petite taille ou de taille moyenne.

¢ N'utilisez pas plus de 2,27 kg / 5 Ib de charbon de bois.

¢ Mettez toujours le charbon de bois sur le plateau a charbon de bois ou dans le panier a charbon de bois.
4. Gardez le barbecue a une température inférieure a 204 °C (400 °F) pendant 1 heure pour la premiére combustion

ou cuisson.

5. Apres la premiére heure, vous pouvez éteindre le barbecue.

2.
3.

APRES LE PREMIER CHAUFFAGE : En raison de la nature de la dilatation et de la contraction thermique, certains
ajustements ou resserrements peuvent étre nécessaires apres le premier chauffage.

e CHARNIERE : Vous remarquerez peut-étre que votre charniére a perdu de sa tension. Reportez-vous a la section de
ce manuel consacrée au réglage de la charniére pour vérifier la tension de votre charniére. Des ajustements réguliers
sont tout a fait normaux.

e LOQUET : Vous remarquerez peut-étre que votre loguet n’est pas parfaitement aligné ou sa tension doit étre ajustée.
Reportez-vous a la section de ce manuel consacrée au réglage du loquet pour vérifier I'alignement et la tension de
votre loquet. Des ajustements réguliers sont tout a fait normaux.

e BANDES : Vous remarquerez peut-étre que vos bandes ont perdu de leur tension. Reportez-vous a la section de ce
manuel consacrée au réglage des bandes pour vérifier la tension de vos bandes. Des ajustements réguliers sont tout
a fait normaux.

e CERAMIQUE : Aprés la premiére cuisson, vous remarquerez peut-étre de légéres craquelures dans la porcelaine. Ce
phénomene porte le nom de faiengage et est une caractéristique naturelle de la porcelaine.

INSTRUCTIONS D’ALLUMAGE

1. Avant de commencer a cuisiner, utilisez le racloir a cendre pour remuer le charbon de bois restant dans la chambre
de combustion afin d’enlever toutes les cendres détachées. Celles-ci tomberont au travers de la grille a feu ou du
panier a charbon de bois et dans le bac a cendres.

2. Enlevez le bac a cendres et jetez toutes les cendres détachées. Mettez au rebut les cendres froides en les

enveloppant dans une feuille d’aluminium, puis en trempant le tout dans de I'eau avant de le jeter dans un récipient

non combustible.

Ajoutez du charbon de bois a votre barbecue et allumez-le en utilisant un ou deux allume-feu.

Laissez le dome et I'évent inférieur complétement ouverts pendant 10 minutes. Laissez le charbon de bois s'allumer.

Une fois que le charbon de bois est allumé, fermez le dome.

Commencez a fermer et a ajuster I'évent supérieur et I'évent inférieur lorsque la température du déme est a 10 °C

(50 °F) de votre température cible.

7. Parce que votre barbecue Kamado Joe est si bien isolé, il peut prendre un certain temps pour préchauffer
complétement. Prévoyez entre 20 et 60 minutes pour que la température du barbecue se stabilise et que la
céramique chauffe avant de commencer la cuisson.

oUW

REMARQUE : Parce que la céramique retient si bien la chaleur, n"augmentez la température de votre barbecue que
lentement. Il est beaucoup plus facile d’augmenter légérement la température que de 'abaisser aprés un dépassement.
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Mode d’emploi

MAINTIEN DE LA TEMPERATURE

CIRCULATION DE L’AIR :
Pour contrdler la température de votre barbecue, vous devez contrdler la circulation de I'air qui arrive au feu. En ouvrant
et en fermant les clapets a air supérieur et inférieur, vous pouvez ajuster la température de votre barbecue.

¢ PLUS D’AIR = PLUS DE CHALEUR (ouvrez les évents)

¢ MOINS D’AIR = MOINS DE CHALEUR (fermez les évents)

CHARBON DE BOIS :
La quantité de charbon de bois utilisée pour les grillades peut également avoir un effet important sur votre capacité a
controler la température. Plus il y a de charbon de bois qui s’enflamme, plus le barbecue peut étre chaud.

e PLUS DE CHARBON DE BOIS = PLUS DE CHALEUR

* MOINS DE CHARBON DE BOIS = MOINS DE CHALEUR

NOTES SUR LE MAINTIEN DE LA TEMPERATURE :
* Les ajustements des évents et des clapets a air nont pas un effet immédiat. Soyez patient : prévoyez 10 a
15 minutes aprés un ajustement pour que le changement de température prenne effet.
¢ Parce que la céramique retient si bien la chaleur, n'augmentez la température de votre barbecue que lentement. Il
est beaucoup plus facile d’augmenter légerement la température que de I'abaisser aprés un dépassement.

SUGGESTIONS POUR LA CUISSON

DEPRESSURISATION DU BARBECUE :

Lorsque vous cuisinez a une température supérieure a 175 °C (350 °F), ouvrez lentement et avec précaution le couvercle
du barbecue de 5a 8 cm (2 a 3 po) et « dépressurisez » le barbecue pendant 5 secondes a chaque fois que vous soulevez
le ddme. Cela préviendra un retour de flamme, c’est-a-dire une vague de chaleur blanche causée par une ruée d’oxygene.

LIQUIDES :
Ne pas renverser de liquides a I'intérieur du barbecue ou sur celui-ci pendant qu'il est chaud.

ETAGERES LATERALES
Attention ! Ne pas déposer d’articles chauds sur les étagéres latérales.

ARRET

1. Lorsque vous avez fini de cuisiner, fermez complétement I'évent inférieur.

2. Nettoyez les grilles du barbecue au moyen d’un racloir ou d’un chiffon humide. Fuites preuve de PRUDENCE, elles
seront chaudes.

3. Une fois que la température est tombée a moins de 205 °C (400 °F), fermez I'évent supérieur.

4. Ne couvrez pas le barbecue et ne le nettoyez pas tant que le déme n’est pas frais au toucher (45 °C / 115 °F).

5. Veuillez consulter les instructions de nettoyage et d’entretien pour obtenir de plus amples renseignements sur les
étapes de nettoyage.

LEVE-GRILLE
Utilisez le léve-grille pour manipuler les grilles de cuisson.
ATTENTION ! Les grilles de cuisson peuvent étre CHAUDES ! Utilisez la pince pour

barbecue pour repositionner les grilles de cuisson pendant la cuisson.
REMARQUE : Les grilles devraient étre aussi rapprochées que possible.
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Nettoyage et entretien

CHAQUE CUISSON

Nous avons congu et fabriqué votre barbecue Kamado Joe avec des matériaux de qualité afin de minimiser 'entretien
et le nettoyage généraux. La meilleure fagon de protéger votre Kamado Joe contre les éléments consiste a utiliser une
housse.

1. Avant de procéder au nettoyage, assurez-vous que votre barbecue a complétement refroidi et que le charbon de bois
est complétement éteint.

2. Utilisez le racloir a cendre pour remuer le charbon de bois restant dans la chambre de combustion afin d’enlever
toutes les cendres détachées. Celles-ci tomberont au travers de la grille a feu ou du panier a charbon de bois et dans
le bac a cendres.

3. Enlevez le bac a cendres et jetez toutes les cendres détachées. Mettez au rebut les cendres froides en les
enveloppant dans une feuille d’aluminium, puis en trempant le tout dans de I'eau avant de le jeter dans un récipient
non combustible.

4. Essuyez I'extérieur de votre barbecue avec un chiffon humide pour enlever les ingrédients renversés et les débris. Ne
frottez pas excessivement le joint d’étanchéité, car cela pourrait 'endommager. Le joint d’étanchéité sera nettoyé par
le cycle naturel de la chaleur lorsque vous utiliserez votre barbecue.

5. Couvrez votre barbecue avec une housse de barbecue et entreposez-le dans un endroit frais et sec.

REMARQUE : Lorsque vos déflecteurs de chaleur deviennent sales lors d’une utilisation normale, retournez-les afin que le
coté sale soit vers le bas pendant la prochaine cuisson. La chaleur du feu nettoie automatiquement ce c6té du déflecteur
de chaleur.

AUTONETTOYAGE

Il est recommandé d’effectuer ces étapes au besoin. La fréquence de nettoyage varie en fonction de la fréquence
d’utilisation de votre Kamado Joe et de votre environnement. Si des moisissures apparaissent a I'intérieur de votre
barbecue, il est recommandé d’effectuer les étapes d’autonettoyage ci-dessous.

Ce processus briilera tout résidu indésirable logé a I'intérieur de votre barbecue. Une fois que vous avez effectué les
étapes ci-dessus et avant de cuisiner de nouveau, utilisez une brosse a soies souples sur les piéces en céramique et les
déflecteurs de chaleur pour enlever les résidus.

1. Enlevez les grilles de cuisson et lavez-les au moyen d’un détergent a vaisselle doux. Les grilles de cuisson resteront
enlevées pendant cette session de nettoyage.

1. Ajoutez du charbon de bois et allumez le barbecue.

2. Installez la grille de cuisson flexible Divide & Conquer. Installez la grille en X accessoire sur la position supérieure, et
les deux panneaux déflecteurs de chaleur sur la grille en X. Placez les déflecteurs de chaleur le c6té sale vers le bas,
face au feu. Il doit y avoir un large espace d’air autour des déflecteurs de chaleur.

3. Ouvrez completement les évents supérieur et inférieur et laissez la température a I'intérieur du barbecue s'élever a
315 °C (600 °F) avec le dome fermé.

4. Maintenez la température a environ 315 °C (600 °F) pendant 15 a 20 minutes ou jusqu’a ce qu’aucune fumée ne soit
visible.

5. Fermez compléetement I'évent inférieur. Une fois que la température est tombée a moins de 205 °C (400 °F), fermez
complétement I'évent supérieur.

6. Laissez le barbecue s'éteindre.

NETTOYAGE EN PROFONDEUR

Une ou deux fois I'an, vous devriez faire un plus gros nettoyage de I'intérieur du barbecue.

1. Avant de procéder au nettoyage, assurez-vous que votre barbecue a complétement refroidi et que le charbon de bois
est complétement éteint.

2. Retirez les composants internes et retirez les cendres ou débris résiduels qui se sont accumulés entre le bati du

barbecue et les composants internes.

Utilisez une brosse a soies en plastique pour nettoyer I'intérieur en céramique.

Retirez ou aspirez les débris du fond du barbecue.

Essuyez la charniére et I'extérieur de votre barbecue.

Remplacez tous les composants internes et préparez-vous a la prochaine cuisson.
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AJUSTEMENTS DE LA CHARNIERE

La charniere « Air Lift » de votre Kamado Joe est préajustée pour vous offrir une stabilité et un équilibre idéaux. Pour tout
ajustement supplémentaire convenant mieux a vos préférences personnelles, veuillez suivre ces instructions.

ATTENTION ! La charniére « Air Lift » est sous tension. Ne tentez PAS de démonter la charniére de votre barbecue sans le
matériel approprié. Voir la section « Outil de détachement » ci-dessous.

1.
2.
3.

Ouvrez le dome de votre barbecue.

Placez la clé de 17 mm sur I'écrou de réglage sur le dessus du dispositif de retenue du ressort (voir I'encart 1).

POUR RENDRE LE DOME PLUS FACILE A SOULEVER : Faites tourner la clé de 17 mm dans le sens horaire, de la fagon
illustrée. Retirez la clé et vérifiez le mouvement du déme pour chaque rotation compléte de I'écrou.

POUR QUE LE DOME SEMBLE PLUS LOURD : Faites tourner la clé de 17 mm dans le sens antihoraire. Retirez la clé et
vérifiez le mouvement du dome pour chaque rotation compléte de I'écrou.

Ne serrez jamais I'écrou de réglage de fagon qu’il entre en contact avec I'écrou situé sous le connecteur (voir
I'encart 1).

Lo o
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Charniére Air Lift || ‘ Encart 1

SECURITE DE LA CHARNIERE — OUTIL DE DETACHEMENT

Ne tentez pas de démonter la charniére ou de desserrer les bandes de votre barbecue si la trousse d’outil de
détachement de la charniére n’est pas installée. La charniére est soumise a une tension EXTREME et peut étre trés
dangereuse. Loutil de détachement a été fourni a 'achat de votre Kamado Joe.

1

INSTALLATION :
. Placez d’abord le dispositif ©
d’espacement, puis la rondelle, puis
I'écrou hexagonal sur le dispositif -
de retenue du ressort sur le coté RESSORT

inférieur de la charniére.

Linstalation de Foutl de isposiTiF DEspacement [ | DISPOSITIF DE RETENUE

détachement libére toute la tension
du ressort, ce qui vous permet de .
retirer la charniére et les bandes du RONDELLE
barbecue en toute sécurité.

,

ECROU HEXAGONAL

N

\
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TEMENTS DU LOQUET

Le loquet de votre Kamado Joe est préréglé pour offrir une tension idéale. Toutefois, si votre dome est trop difficile
ou trop facile a verrouiller (il se déverrouille presque tout seul), suivez ces instructions pour effectuer tout ajustement
supplémentaire convenant mieux a vos préférences personnelles.

1. Pour serrer ou desserrer le loquet, utilisez une petite clé Allen.
2. Placez la clé Allen dans la partie supérieure du loquet et soulevez ou abaissez le support du loquet.
3. Cette opération permet de resserrer ou de desserrer le réglage du loquet.

Resserrer ou desserrer

Le loquet de votre Kamado Joe est également réglable de gauche a droite. Si vous remarquez que le loquet a besoin d’'un
alignement supplémentaire, il suffit de desserrer les écrous borgnes qui maintiennent le loquet sur le barbecue et de
faire glisser le haut ou le bas du loquet vers la gauche ou la droite.

AJUSTEMENTS DES BANDES

Vérifiez la position et la tension des bandes une ou deux fois par année. Un

ajustement est parfois nécessaire.
Utilisez une clé Allen de 10 mm et une clé de 19 mm pour vous assurer que
Iécrou du connecteur de bande est bien serré sur vos bandes. Vous trouverez
le connecteur de bande a I'arriére de votre barbecue. Vous ne devez pas
pouvoir tourner facilement la clé Allen tout en maintenant I'écrou en place. Si
cet écrou est desserré, serrez-le fermement.

Si une bande n’est pas centrée sur le matériau du joint d’étanchéité,
desserrez-la suffisamment pour la remettre en place. Vous pouvez placer un
bloc de bois sur la bande et taper Iégerement sur le bois avec un marteau
jusqu'a ce que la bande soit en place. Serrez le connecteur de la bande
comme indiqué ci-dessus.

Bande inférieure



GARANTIE LIMITEE

Cette garantie s'applique a tous les produits Kamado Joe®.

Garantie a vie limitée sur les piéces en céramique

Kamado Joe® garantit que les principales piéces en céramique utilisées dans ce barbecue et fumoir Kamado
Joe® seront exemptes de défauts de matériel et de fabrication tant et aussi longtemps que le propriétaire d’origine
possede le barbecue.

Garantie de 5 ans sur les piéces en métal et les grils Kettle Joe
Kamado Joe® garantit que les principales pieces en métal et en fonte utilisées dans ce barbecue et fumoir Kamado
Joe® seront exemptes de défauts de matériel et de fabrication pendant cing (5) ans.

Garantie de 3 ans sur les composants électroniques, les déflecteurs de chaleur et les
pierres a pizza

Kamado Joe® garantit que les composants électroniques de ce barbecue et fumoir Kamado Joe® seront exempts
de défauts de matériel et de fabrication pendant trois (3) ans.

Garantie de 2 ans sur les composants divers et les accessoires autonomes

Kamado Joe® garantit que les composants divers utilisés dans ce barbecue et fumoir Kamado Joe® [y compris,
notamment, le thermométre, les joints d’étanchéité et les contrdleurs iKamand), et les accessoires Kamado Joe
seront exempts de défauts de matériel et de fabrication pendant deux (2] ans.

Garantie limitée pour utilisation commerciale

Cette garantie suppose une utilisation domestique normale et raisonnable combinée a un bon entretien de tous
les produits Kamado Joe®. Cette garantie ne s'applique pas aux utilisations commerciales, par exemple par les
traiteurs, les bouchers, les entreprises de location et les camions de restauration. Kamado Joe® garantit que tous
les barbecues et fumoirs Kamado Joe® utilisés commercialement seront exempts de défauts de matériel et de
fabrication pendant un (1) an.

Quand commence la couverture de garantie ?

La couverture de garantie commence a la date de l'achat original et couvre seulement le propriétaire d’origine.
Pour que la garantie s'applique, vous devez enregistrer votre produit Kamado Joe® utilisant la page d’enregistre-
ment du produit sur notre site Web. Si vous découvrez un défaut de matériel ou de fabrication durant la période de
garantie applicable dans des conditions normales d'utilisation et d’entretien, Kamado Joe® remplacera ou répa-
rera, a son entiére discrétion, le composant défectueux sans vous facturer de frais pour le composant lui-méme.
Cette garantie ne s'applique pas a la main-d’ceuvre ou a tout autre co(it associé a l'entretien, a la réparation ou au
fonctionnement du barbecue. Kamado Joe paiera tous les frais d’expédition des pieces sous garantie.

RESIDENTS DE LAUSTRALIE SEULEMENT : Nos produits sont accompagnés de garanties qui ne peuvent étre
exclues en vertu de la Loi australienne sur la consommation. Vous avez droit au remplacement ou au rembourse-
ment des marchandises en cas de défaillance majeure et a une rémunération de toute autre perte ou de tout autre
dommage raisonnablement prévisible. Vous avez également droit a la réparation ou au remboursement du produit
si sa qualité n’est pas acceptable sans que la défaillance soit majeure.
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Exclusions de la couverture

Cette garantie ne s'applique pas aux dommages causés par l'abus du produit ou son utilisation a des fins autres
que celles pour lesquelles le barbecue a été concu, aux dommages causés par une mauvaise utilisation ou
installation ou par un assemblage ou un entretien inadéquats, aux dommages causés par des accidents ou des
catastrophes naturelles, aux dommages causés par des modifications ou des attachements non autorisés, ou aux
dommages subis durant le transport. Cette garantie ne couvre pas les dommages résultant de usure normale
d'utilisation (par exemple les rayures, les coups, les bosses et 'écaillage) ou les changements dans l'apparence du
barbecue qui n'affectent pas sa performance.

CETTE GARANTIE LIMITEE EXCLUSIVE REMPLACE TOUTE AUTRE GARANTIE, ECRITE OU VERBALE, EXPRESSE 0U
IMPLICITE, INCLUANT, NOTAMMENT, LA GARANTIE DE QUALITE MARCHANDE OU D'’ADAPTATION A UN USAGE
PARTICULIER. LA DUREE DE TOUTE GARANTIE IMPLICITE, INCLUANT TOUTE GARANTIE IMPLICITE DE QUALITE
MARCHANDE OU D'ADAPTATION A UN USAGE PARTICULIER, EST EXPRESSEMENT LIMITEE A LA DUREE DE LA
PERIODE DE GARANTIE POUR LE COMPOSANT APPLICABLE.

LE RECOURS EXCLUSIF DU PROPRIETAIRE POUR LA VIOLATION DE CETTE GARANTIE LIMITEE OU DE TOUTE
GARANTIE IMPLICITE SERA LIMITE AU REMPLACEMENT, TEL QUE SPECIFIE PAR LA PRESENTE GARANTIE.
KAMADO JOE® NE SERA TENU RESPONSABLE EN AUCUN CAS DES DOMMAGES PARTICULIERS, ACCESSOIRES
OU CONSECUTIFS.

Cette garantie vous est fournie en plus de tous les droits et recours qui vous sont conférés par les lois et les regle-
ments de protection des consommateurs. Cette garantie naffecte en rien vos droits légaux en vertu des réeglements
sur les garanties légales dans votre Etat ou votre pays de résidence. Selon votre Etat ou votre pays de résidence, les
limitations de la durée d’une garantie implicite ou les dommages-intéréts dont vous disposez peuvent ne pas étre
applicables a cette garantie.

Annulation de la garantie

L'achat de tout produit Kamado Joe® chez un détaillant non autorisé annule la garantie. Un détaillant non autorisé
est défini comme étant tout détaillant n'ayant pas été expressément autorisé par Kamado Joe® pour vendre les
produits Kamado Joe®.

BESOIN D’AIDE ? COMMUNIQUEZ AVEC NOUS

Nos conditions de garantie peuvent étre modifiées de temps a autre. Pour obtenir une version a jour de notre
garantie, rendez-vous sur le site www.kamadojoe.com/pages/warranty. Pour toute assistance ou pour demander
une copie a jour de notre garantie, communiquez avec nous a l'adresse ci-dessous.

Amérique du Nord Union européenne Royaume-Uni

Amérique du Nord Kamado Joe Europe Kamado Joe UK Limited

Kamado Joe® Lange Voorhout 86, 2514 EJ Cheyenne House West Street,
Premier Specialty Brands, LLC La Haye, Pays-Bas Farnham GU9 7EQ

5367 New Peachtree Road, Suite https://international j pag pport https://international.kamadojoe.com/pages/support
150, Chamblee, GA 30341

https:, karr .com/pag! pport

Australie et Nouvelle-Zélande
Veuillez prendre contact avec votre détaillant.

42






KAMADOJOE
SPANISH



Cddigo de advertencia: KJ-231110-MSH

SOLO PARA USO EN EXTERIORES. NO PARA USO COMERCIAL.

/1\ADVERTENCIA/ T\

¢ Este manual contiene informacion importante necesaria para el correcto ensamblaje y uso seguro del aparato.
e Leay siga todas las advertencias e instrucciones antes de ensamblar y usar el aparato.
¢ Conserve este manual para referencia en el futuro.

A\ PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO 4\

Si no sigue estas instrucciones, podria producirse un peligro de incendio, explosién o quemadura,
lo cual podria causar dafios a la propiedad, lesiones personales o la muerte.

* Quemar trozos de madera, lefios de madera, perlas de madera, carbdn vegetal y propano produce monéxido de carbono que
no tiene olor y puede causar la muerte.

* NO queme trozos de madera, lefios de madera, perlas de madera, carbon vegetal o propano dentro de viviendas, vehiculos,
tiendas para camping, garajes o cualquier area cerrada.

 No use la parrilla en un espacio confinado y/o habitable, p. ej. en casas, tiendas, remolques, casas rodantes, botes. Peligro:
Muerte por envenenamiento por mondxido de carbono.

o USE SOLAMENTE AL AIRE LIBRE donde esta bien ventilado.

© SIGA ESTAS PAUTAS PARA EVITAR QUE ESTE GAS INCOLORO E INODORO LO INTOXIQUE A USTED, A SU FAMILIA O A OTRAS
PERSONAS.

o |dentifique los sintomas de intoxicacion por mondxido de carbono: dolor de cabeza, mareos, debilidad, nauseas,
vomitos, somnolencia y confusion. El mondxido de carbono reduce la capacidad de la sangre de transportar el oxigeno.
Los niveles bajos de oxigeno en la sangre pueden provocar pérdida de la consciencia y muerte.

* Consulte con un médico si usted u otras personas desarrollan sintomas similares a una gripe o resfrio mientras cocina
cerca de este artefacto. La intoxicacion por mondxido de carbono, la cual puede confundirse con una gripe o resfrio, con
frecuencia se detecta demasiado tarde.

 El consumo de alcohol y medicinas aumenta los efectos de la intoxicacion por mondxido de carbono.

e £l mondxido de carbono es especialmente toxico para la madre y el bebé durante el embarazo, los nifios, los ancianos, los
fumadores y las personas con problemas en la sangre o del sistema circulatorio, como asma o enfermedad cardiaca.

A
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/1\ ADVERTENCIAS Y SALVAGUARDAS IMPORTANTES /1\
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES
No deje la parrilla desatendida.

La parrilla es solo para uso CASERO en exteriores.

iNo usar en interiores!

Use solamente carbdn para combustible.

iNo use la parrilla cuando haya fuertes vientos!

Cierre la tapa y los reguladores para ayudar a sofocar la llama.

No modifique esta parrilla de ninguna forma.

No exceda una temperatura de 750 °F (398 °C) o mas.

Siempre use la parrilla en conformidad con todos los cddigos contra incendios locales, estatales y federales aplicables.

Puede resultar un dafio potencial a la parrilla o un dafio al usuario si no se siguen las advertencias.

Nunca lo use dentro de areas cerradas como patios, garajes, edificios o tiendas.

Nunca la use dentro o sobre botes o vehiculos recreativos.

No use la parrilla en un espacio confinado y/o habitable, p. €. en casas, tiendas, remolques, casas rodantes, botes. Peligro: Muerte
por envenenamiento por mondxido de carbono.

Mantenga una distancia minima de 3 m de construcciones aéreas, paredes, rieles u otras estructuras.

Mantenga un minimo de 3 m de espacio libre de todos los materiales combustibles como madera, plantas secas, césped, escobillas,
papel.

Nunca opere la parrilla bajo ninguna construccion aérea, como cubiertas de techos, porches de autos, toldos o voladizos. (VER
REQUISITOS DE PROXIMIDAD ESTRUCTURAL).

Mantenga la parrilla despejada y libre de materiales combustibles, como gasolina y otros vapores y liquidos inflamables.

Use la parrilla sobre una superficie no combustible y estable tal como tierra, concreto, ladrillo o piedra. Mejor no utilizar una
superficie de asfalto (bituminosa) para este propésito.

No use la parrilla en superficies de madera o inflamables.

La parrilla DEBE estar sobre el suelo. No coloque la parrilla en mesas o mostradores. NO mueva la parrilla por superficies
desniveladas.




Codigo de advertencia: KJ-231110-MSH

/1\ADVERTENCIAS Y SALVAGUARDAS IMPORTANTES 1\

La parrilla solo debe deslizarse sobre una superficie lisa.

La parrilla nunca debe deslizarse escaleras arriba/abajo o por superficies desiguales.

Nunca utilice la parrilla como un calentador (LEER PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO).

Nunca use la parrilla para ninguna otra cosa que no sea su propdsito intencionado. Esta parrilla NO es para uso comercial.

Conserve un extintor de incendios accesible en todo momento mientras opere la parrilla.

Cuando cocine con aceite o grasa, tenga un extintor tipo BC o ABC a disponibilidad.

En caso de un incendio de aceite o grasa, no intente extinguirlo con agua. Llame inmediatamente al departamento de bomberos. En
ciertos casos, un extintor tipo BC o ABC puede contener el incendio.

Antes de cada uso, verifique todas las tuercas, tornillos y pernos para asegurarse que estén firmes y asegurados.

El uso de alcohol y de medicamentos con o sin receta pueden obstaculizar |a habilidad del usuario de ensamblar u operar
correctamente la parrilla.

Mantenga a los nifios y mascotas lejos de la parrilla en todo momento. NO permita que los nifios usen la parrilla. Es necesaria una
supervision cercana cuando haya nifios 0 mascotas en el rea donde se usa la parrilla.

NO permita que nadie realice actividades alrededor de la parrilla durante o después de su uso hasta que se haya enfriado.

NO choque o golpee la parrilla para evitar lesiones personales, dafios a la parrilla o derrames/salpicaduras del liquido de coccion
caliente.

Se debe usar extrema precaucion cuando se mueva un aparato que contenga aceite caliente u otros liquidos calientes.

Nunca mueva la parrilla cuando esté en uso. Deje que la parrilla se enfrie completamente (por debajo de los 115 °F 0 45°C) antes de
moverla o guardarla.

La parrilla esta CALIENTE mientras esta en uso y permanecera CALIENTE por un cierto periodo de tiempo y durante el proceso de
enfriamiento. Tenga PRECAUCION. Use guantes/mitones de proteccion.

No toque las superficies CALIENTES. Use las asas o las perillas.

Nunca use recipientes de vidrio, plastico o ceramica en la parrilla. Nunca coloque utensilios vacios en la parrilla mientras esté en uso.
No se recomienda usar accesorios adicionales no suministrados por Kamado Joe®; estos podrian causar lesiones.

No almacene la parrilla con carbon o cenizas calientes dentro de ella. Almacene tnicamente cuando el fuego esté totalmente apagado
y todas las superficies estén frias.

Tenga cuidado cuando retire los alimentos de la parrilla. Todas las superficies estan CALIENTES y pueden causar quemaduras. Use
guantes/mitones de proteccion o herramientas de coccion resistentes para protegerse de las superficies calientes o las salpicaduras
de los liquidos de la coccion.

La parrilla esta caliente durante su uso. Mantenga el rostro y cuerpo lejos de la(s) puerta(s) y ductos. Se expelen vapor y aire caliente
durante el uso.

NO obstruya el flujo de combustion y ventilacion.

No cubra las rejillas de coccion con papel aluminio. Esto atrapara el calor y podria causar dafios a la parrilla.

Nunca desatienda el carbon o las cenizas CALIENTES.

No retire la bandeja para cenizas mientras las cenizas y el carbon estén CALIENTES.

La parrilla tiene una llama abierta. Mantenga sus manos, cabello y rostro lejos de la llama. NO se incline sobre la parrilla mientras la
esté encendiendo. El cabello y la ropa sueltos pueden incendiarse.

Use guantes protectores cuando manipule esta parrilla o cuando trabaje con fuego. Use guantes protectores o herramientas de cocina
largas y robustas cuando agregue madera o carbon.

Los reguladores de aire estan CALIENTES mientras la parrilla esté en uso y durante el enfriamiento; use guantes protectores cuando
realice ajustes.

El ducto superior y el regulador inferior estan CALIENTES mientras la parrilla estd en uso y durante el enfriamiento; use guantes
protectores al ajustarlos.

La rejilla de coccion esta CALIENTE mientras se usa la parrilla y durante el enfriamiento; use extrema precaucion, si toca la rejilla de
coccion, use guantes protectores o una herramienta de asa larga y robusta.

No cocine antes que el carbdn vegetal tenga una cubierta de cenizas.

La barbacoa debe calentarse y el combustible debe mantenerse al rojo vivo durante al menos 30 minutos antes de la primera coccion.
Nunca use liquido de encendido de carbdn, gasolina, alcohol u otros liquidos altamente voldtiles para encender el carbdn vegetal.
Estos fluidos pueden explotar y causar lesiones o la muerte.

Nunca llene demasiado la rejilla del carbdn. Esto puede ocasionar lesiones graves asi como dafiar la parrilla.

No use nunca mas carbon del recomendado (ver a continuacion).

{ADVERTENCIA! Esta barbacoa se calentara mucho, no la mueva durante el funcionamiento.

jADVERTENCIA! Mantenga alejados a nifios y mascotas.

jADVERTENCIA! jNo use licor o petréleo para encender o reencender! jUse solamente encendedores que cumplan con la norma EN
1860-3!

Nunca agregue liquido encendedor adicional una vez que el carbon se ha encendido. Siga las instrucciones sobre el envase del liquido
encendedor.

Deseche las cenizas frias colocandolas en papel aluminio, remojéndolas en agua y desechandolas en un contenedor no combustible.
¢ Mantenga la tapa abierta durante el proceso de encendido.

¢ Cuando cocine a mas de 350 °F (175 °C), abra cuidadosa y lentamente la tapa de la parrilla 5-8 cm (2-3 pulgadas) y "eructe" la
parrilla durante 5 segundos cada vez que levante el domo. Esto evitara un estallido, una oleada de calor sofocante causada por una
deflagracion de oxigeno.

NO EXCEDA UN TOTAL DE 10 LBS / 4.53 KGS DE CARBON PARA EL FOGON PRINCIPAL
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/1\ REQUISITOS DE PROXIMIDAD ESTRUCTURAL /T\

Mantenga una distancia minima de 10 pies (3
m) de la parte trasera, lateral y superior de la
parrilla con las construcciones aéreas,
paredes, rieles u otros materiales de
construccién combustibles.

Mantenga una distancia minima de 10
pies(3m) de todos los materiales
combustibles e inflamables tales como,
madera, plantas, hierba, maleza, papel,
gasolina o lona.

Este despeje ofrece un espacio adecuado
para una adecuada combustion, circulacion
del aire y ventilacion. La parrilla no debe
utilizarse sobre materiales combustibles
como cubiertas de madera u otros materiales
combustibles.

10 pies. 10 pies
(3m) (3m)

f—————\
e\
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GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Este producto no viene con trozos de madera ni lefios de madera.
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CONFIGURACION DE LA PARRILLA

1. Corte las bandas de pldstico y retire los paneles superior y lateral del contenedor de envio.
2. Ponga a un lado todas las cajas y materiales de embalaje.

3. Abra el domo de la parrilla y retire todos los componentes internos. Tenga precaucion y manipule los componentes
con cuidado. La cerdmica es quebradiza.

METODO DE ELEVACION

Una vez que los componentes internos de la parrilla hayan sido retirados, levante la parrilla fuera del contenedor y
pongala dentro del carro o mesa o soporte. Antes de elevar, aseglrese que todas las tuercas de las bandas y de las
bisagras estén ajustadas y seguras.

* Debido al peso de la parrilla, elevarla requiere de dos o mas personas para realizar esta tarea.

o Eleve la parrilla usando la bisagra trasera y la abertura inferior delantera como puntos de elevacién. Use guantes
protectores al levantarla y tenga extrema precaucion, algunos componentes pueden ser afilados.

* NO ELEVE la parrilla por las lengiietas de la repisa lateral.

*  NO ELEVE la parrilla sin dos o0 més personas.

CONFIGURACION

Coloque la parrilla sobre una superficie sélida y plana, con proteccion adecuada del viento.
No mueva la parrilla mientras esté caliente, y no la deje desatendida durante el funcionamiento.

Este aparato esta disefiado para su uso en exteriores, lejos de cualquier material inflamable. Es importante no haya
obstaculos aéreos y que haya una distancia minima de 10 pies (3 m) desde la parte lateral o posterior del aparato.

Es importante que las aberturas de ventilacion del aparato no estén obstruidas. El aparato debe reposar sobre una
superficie nivelada y estable. El aparato debe estar protegido de corrientes de aire directas y posicionado o protegido
contra la penetracion directa de cualquier goteo de agua (p. €j., lluvia).

GUIA INCORPORADA

NOTAS IMPORTANTES SOBRE LA INSTALACION:

Use esto como una guia general para instalar su Kamado Joe en una cocina integrada al exterior o mesa de parrilla.
Recomendamos altamente que se mida la parrilla real que se va a instalar. El dibujo no esta a escala.

La mesa debe fijarse al suelo o a la pared. Para la construccion, se sugieren materiales no inflamables.

REQUISITOS DE LA MESA:
MATERIALES: Asegurese que la superficie sea no combustible y que pueda soportar altas temperaturas.

BASE: Aseglrese que las patas de ceramica del Kamado Joe se usen para crear un espacio de aire debajo de
la base de la parrilla. NO coloque la parrilla directamente sobre la superficie de la mesa sin un espacio de
aire.

ACCESO: Asegurese que exista un acceso frontal para que el cajon de cenizas no quede bloqueado.

DESPEJE: Aseglrese que haya espacio entre la parte superior de la mesa y el borde de la parrilla.
La superficie de la mesa NO DEBE entrar en contacto directo con la parrilla.

VER DIBUJOS EN LA PAGINA SIGUIENTE



CONFIGURACION DE LA PARRILLA

GUIA INCORPORADA - CONTINUACION

Classic Il Classic lll Big Joe Il Big Joe Il
KJ23NRHC | KJ15040721 | BJ24NRHC | KJ15040821
A 30.3 30.3 35.6 35.6
B 26.9 26.9 31.8 31.8
C 22.3 22.3 27.6 27.6
D 31.2 34.1 35.3 38.5
E 14.3 14.3 15.2 15.2
F 16.9 19.8 20.1 23.3
G 8.6 11.5 11.3 14.5
H 17 17 21.5 21.5
[ 1.6 1.6 3.6 3.6
J 30.3 30.3 35.6 35.6
K 26.9 26.9 31.8 31.8
L 22.3 22.3 27.6 27.6
M 7.8 7.8 11.7 11.7
N 14.4 17.3 17.6 20.8
0 22.8 22.8 28.1 28.1
P 4.7 4.7 5.2 5.2
Q 3.6 3.6 5.6 5.6
R 9.3 9.3 13.2 13.2

VISTA LATERAL DESPEJE ABIERTO  VISTA SUPERIOR
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CONFIGURACION DE LA PARRILLA

¢QUE ES?

Creado a partir de una innovacion sin igual, el SI6Roller transforma un Kamado Joe® en
uno de los ahumadores mas dptimos del mundo. Al distribuir el humo en ondas ciclicas
y recirculantes, el SI6Roller rodea los alimentos en nubes de humo decadente mientras
distribuye uniformemente el calor, lo que resulta en un mejor sabor y en la reduccién de
los puntos calientes. Descubra la infinita versatilidad de su experiencia para su parrilla de
carbén Kamado Joe®.

¢COMO USARLO?

Use el SI6Roller tinicamente cuando esté ahumando en su Kamado Joe®. El SIoRoller sélo
esta destinado para cocciones a temperaturas entre 150 F (65 2C) y 300 oF (149 °C). El
uso del SI6Roller a temperaturas superiores a 300 2F (149 2C) puede provocar dafios en
su producto. Insértelo facilmente retirando los deflectores de calor y reempléacelo por

el SIoRoller. La rejilla Divide & Conquer y las parrillas de coccidn se colocan en la parte
superior.

Instrucciones de operacion

CALENTAMIENTO INICIAL

Kamado Joe fabrica sus productos con cuidado. El curado previo NO ES necesario para el primer uso de su Kamado Joe.
No obstante, le recomendamos los siguientes pasos para su primer calentamiento.

1. Asegurese que todos los accesorios estén bien ajustados antes de poner en marcha la parrilla. Asegurese de
comprobar todas las bandas, bisagras, soportes de repisas y accesorios de cierre.

2. Lave las rejillas de coccion con detergente suave para platos y déjelas secar.

3. Arranque la parrilla siguiendo las instrucciones de ENCENDIDO. Forme un fuego de tamafio pequefio / mediano.
¢ Nouse masde 5 LBS/2.27 KGS de carbon.
¢ Ponga siempre el carbdn en la bandeja de carbdn o en la cesta de carbon.

4. Mantenga la parrilla a menos de 400°F (204°C) durante 1 hora para la primera quema o coccién.

5. Después de la primera hora, puede apagar la parrilla.

DESPUES DEL PRIMER CALENTAMIENTO: debido a la naturaleza de la dilatacién y contraccion térmicas, es posible que se
necesiten algunos ajustes o aprietes después del calentamiento inicial.

o BISAGRA: Puede que note que su bisagra ha perdido algo de tension, consulte la seccidn de ajuste de la bisagra de
este manual para comprobar la tensién de su bisagra. Los ajustes frecuentes son completamente normales.

o CIERRE: Puede que note que su pestillo delantero no se alinea completamente o que necesita ajustar la tension,
consulte la seccion de ajuste del pestillo de este manual para comprobar la alineacion y la tension de su pestillo. Los
ajustes frecuentes son completamente normales.

e BANDAS: Puede que note que sus bandas han perdido algo de tension, consulte la seccién de ajuste de las bandas de
este manual para comprobar la tension de sus bandas. Los ajustes frecuentes son completamente normales.

e CERAMICA: Después de la primera coccidn, es posible que note ligeras grietas en la porcelana. Esto se denomina
cuarteado y forma parte de la caracteristica natural de la porcelana.

INSTRUCCIONES DE ENCENDIDO

1. Antes de cocinar, use la herramienta para cenizas para remover el carbén restante en el fogdn y eliminar toda la
ceniza suelta. La ceniza suelta caera a través de la rejilla de fuego o de la cesta de carbdn y dentro del cajon de
cenizas.

2. Retire el cajon de cenizas y deseche toda la ceniza suelta. Deseche las cenizas frias colocandolas en papel aluminio,

remojandolas en agua y desechandolas en un contenedor no combustible.

Agregue carbon vegetal al fogdn y enciéndalo usando uno o dos arrancadores de fuego.

Deje el domo y el respiradero inferior completamente abiertos durante 10 minutos. Deje que el carbdn se encienda.

Una vez encendido el carbdn, cierre el domo.

Comience a cerrar y ajustar los ducto superior e inferior cuando la temperatura esté a menos de 50 °F (10 °C) de su

temperatura objetivo.

7. Ya que su Kamado Joe de ceramica es tan aislante, puede tardar un poco en calentarse por completo. Dele a su
parrilla 20-60 minutos para que estabilice la temperatura antes de comenzar a cocinar.

oUW

NOTA: Como la ceramica retiene tan bien el calor, s6lo aumente la temperatura de su parrilla ligera y lentamente. Es
mucho mas facil aumentar ligeramente el calor que bajar la temperatura tras un sobrecalentamiento.



Instrucciones de operacion

MANTENIMIENTO DE LA TEMPERATURA

FLUJO DE AIRE:
Para controlar la temperatura de su parrilla, necesita controlar la cantidad de flujo de aire que llega al fuego. Al abrir y
cerrar los reguladores superiores e inferiores, puede ajustar la temperatura de su parrilla.

¢ MAS AIRE = MAS CALOR (abra los ductos)

¢ MENOS AIRE = MENOS CALOR (cierre los ductos)

CARBON VEGETAL:
La cantidad de carbdn usada cuando se asa a la parrilla también puede causar un gran impacto en su capacidad de
controlar la temperatura. Mientras més carbon se queme, més caliente estaré la parrilla.

¢ MAS CARBON = MAS CALOR

* MENOS CARBON = MENOS CALOR

NOTAS SOBRE EL MANTENIMIENTO DE LA TEMPERATURA:
o Los ajustes de los ductos / reguladores no son inmediatos. Tenga paciencia, espere de 10 a 15 minutos desde el
ajuste del ducto para que un cambio de temperatura surta efecto.
¢ Como la ceramica retiene tan bien el calor, s6lo aumente la temperatura de su parrilla ligera y lentamente. Es
mucho mas facil aumentar ligeramente el calor que bajar la temperatura tras un sobrecalentamiento.

CONSEJOS DE COCINA

ERUCTAR LA PARRILLA:

Cuando cocine a mas de 350 °F (175 °C),abra cuidadosa y lentamente la tapa de la parrilla 5-8 cm (2-3 pulgadas) y
"eructe" la parrilla durante 5 segundos cada vez que levante el domo. Esto evitard un estallido, una oleada de calor
sofocante causada por una deflagracion de oxigeno.

LiQuipos:
No derrame liquidos dentro o encima de la parrilla mientras esté caliente.

REPISAS LATERALES
iPrecaucion! No coloque articulos calientes en las repisas laterales.

APAGADO

Cuando termine de cocinar, cierre completamente el ducto inferior. |

Limpie las rejillas de su parrilla con un raspador de rejilla o un trapo himedo. Tenga PRECAUCION, estaran calientes.
Una vez que la temperatura descienda por debajo de 400 °F (205 °C), cierre el ducto superior.

No cubra la parrilla hasta que el domo esté completamente frio al tacto (115 °F / 45 °C).

Revise las instrucciones de limpieza y cuidado para mas pasos de limpieza.

RWNE

ELEVADOR DE REJILLA
Use la pinza de su parrilla para manipular sus rejillas de coccion.
i{PRECAUCION! iLas rejillas de coccion pueden estar CALIENTES! Use la pinza

de su parrilla para reposicionar las rejillas de coccion mientras va cocinando.
NOTA: Las rejillas deben estar lo mas juntas posibles.
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Limpieza y mantenimiento

CADA COCINE
Su parrilla Kamado Joe esta hecha con materiales de calidad, asi que el cuidado y mantenimiento generales son minimos.
La mejor manera de proteger su Kamado Joe del clima, es con una cubierta para parrillas.

1. Antes de limpiarla, asegurese que su parrilla se haya enfriado completamente y que se haya apagado todo el carbén.

2. Use la herramienta para cenizas para remover el carbdn restante en el fogén y eliminar toda la ceniza suelta. La
ceniza suelta caera a través de la rejilla de fuego o de la cesta de carbon y dentro del cajon de cenizas.

3. Retire el cajon de cenizas y deseche toda la ceniza suelta. Deseche las cenizas frias colocandolas en papel aluminio,
remojandolas en agua y desechandolas en un contenedor no combustible.

4. Limpie el exterior de su parrilla con un trapo himedo para eliminar los ingredientes derramados y los restos. No frote
excesivamente la junta, esto podria dafiarla. La junta se limpiard a través de los ciclos naturales de calor cuando use
su parrilla.

5. Cubra la parrilla con una funda y guardela en un lugar fresco y seco.

NOTA: Cuando sus deflectores de calor se ensucien durante el uso normal, déles la vuelta, con el lado sucio hacia abajo,
para la siguiente coccion. El calor del fuego limpiard automaticamente ese lado de la placa deflectora.

LIMPIEZA

Se recomienda completar estos pasos seguin sea necesario. La frecuencia de la limpieza variara en funcion de la
frecuencia con la que use su Kamado Joe y su entorno. Si aparece moho en el interior de su parrilla, se recomienda
realizar los pasos de autolimpieza que se indican a continuacion.

Este proceso quemara cualquier residuo indeseado de la parte interna de su parrilla. Una vez completados los pasos que
se indican a continuacidn, antes de volver a cocinar, use un cepillo de cerdas suaves en la ceramica y los deflectores de
calor para eliminar cualquier residuo.

1. Retire las rejillas de coccion y lavelas con un detergente suave para platos. Las rejillas de coccion permaneceran
retiradas durante esta sesion de limpieza.

1. Afada el carbon y encienda la parrilla.

2. Instale la rejilla de coccion flexible Divide & Conquer. Coloque el accesorio de la rejilla X en la posicion superior con
ambos paneles deflectores de calor sobre la rejilla X. Coloque los deflectores de calor con el lado sucio hacia abajo,
de cara al fuego. Debe haber un gran espacio de aire alrededor de los deflectores de calor.

3. Abra completamente los ductos de aire superior e inferior y deje que la temperatura dentro de la parrilla se eleve a
600 °F (315 °C) con el domo cerrado.

4. Mantenga la temperatura a unos 600 °F (315 °C) durante 15-20 minutos o hasta que no haya humo visible.

5. Cierre completamente el ducto inferior. Una vez que la temperatura descienda por debajo de los 400 °F (205 °C),
cierre el ducto superior completamente.

6. Deje que la parrilla se apague.

LIMPIEZA A FONDO

Una o dos veces al afio, debe hacer una limpieza mas profunda de la parte interna de la parrilla.

1. Antes de limpiarla, asegurese que su parrilla se haya enfriado completamente y que se haya apagado todo el carbon.
Retire los componentes internos y retire cualquier ceniza o escombro residual que se haya recogido entre el cuerpo
de la parrilla y los componentes internos.

Use un cepillo de cerdas de plastico para limpiar la superficie interior de ceramica.

Recoja o aspire todos los restos de la parte inferior la parrilla.

Limpie la bisagra y el exterior de su parrilla.

Reemplace todos los componentes internos y preparese para su préxima coccion.

~

o v w
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AJUSTES DE LA BISAGRA

La bisagra neumatica de su Kamado Joe ya viene previamente ajustada para un equilibrio y estabilidad ideales. Siga estas
instrucciones para cualquier ajuste adicional, segun sus preferencias personales.

iPRECAUCION! Bisagra neumatica bajo alta tension. NO intente desensamblar la bisagra de su parrilla sin las
herramientas adecuadas. Consulte la seccién "herramienta de desenganche" a continuacion.

1.
2.
3.

Abra el domo de su parrilla.

Coloque la llave de 17 mm en la "tuerca de ajuste" encima del retenedor del resorte (ver Recuadro 1).

PARA FACILITAR LA ELEVACION DEL DOMO: Gire la llave de 17 mm en el sentido de las agujas del reloj como se
muestra. Retire la llave y verifique la accion del domo para cada rotacién completa de la tuerca.

PARA QUE EL DOMO SE SIENTA MAS PESADO: Gire la tuerca en sentido contrario a las agujas del reloj. Retire la llave
y verifique la accién del domo para cada rotacion completa de la tuerca.

No ajuste demasiado la tuerca para que pueda contactar a la tuerca que esta debajo del conector (ver Recuadro 1).

SEGURIDAD DE LA BISAGRA - HERRAMIENTA DE DESENGANCHE

No intente desensamblar la bisagra o aflojar las bandas de su parrilla sin el kit de herramientas de desenganche
instalado. La bisagra esta sometida a una tension EXTREMA y puede ser muy peligrosa. La herramienta de desenganche
se le suministrd con la compra de su Kamado Joe.

PARA INSTALAR:

1.

Coloque el espaciador, luego la arandela ©
y después la tuerca hexagonal en el

retén del muelle, en la parte inferior de RESORTE
la bisagra.

La instalacion de la herramienta de ESPACIADOR RETENEDOR
desenganche liberara toda la tension .
del muelle y le permitird retirar tanto la
bisagra como las bandas de la parrilla de
forma segura.

0

ARANDELA
(>
TUERCA HEXAGONAL




AJUSTES DEL SEGURO

El seguro de su Kamado Joe ya esta preconfigurado para una tension ideal. Sin embargo, si su domo es demasiado dificil
o demasiado facil de enganchar (si casi se desengancha solo), siga estas instrucciones para realizar cualquier ajuste
adicional que se adapte a sus preferencias personales.

1. Para ajustar o aflojar el ajuste del seguro, use una llave Allen pequefia.
2. Coloque la llave Allen en la parte superior del pestillo y suba o baje el soporte del pestillo.

3. Esto apretard o aflojara el ajuste del pestillo.
M Apretar o aflojar
S

El pestillo de su Kamado Joe también es ajustable de izquierda a derecha, si nota que el pestillo necesita una mayor
alineacidn, simplemente afloje las tuercas cerradas que sujetan su pestillo a la parrilla y deslice la parte superior o
inferior del pestillo hacia la izquierda o la derecha.

STES DE LAS BAN

Compruebe la posicion y la tensién de las bandas una o dos veces al afio, a
veces puede ser necesario un ajuste.

Banda superior

Utilice una llave Allen de 10 mm y una llave de 19 mm para asegurarse que la
tuerca del conector de la banda esta bien apretada en sus bandas. Encontrara
el conector de la banda en la parte trasera de su parrilla. No debe poder girar
la llave Allen con facilidad mientras sujeta la tuerca. Si esta tuerca estd floja,
apriétela firmemente.

Siuna banda no estd centrada en el material de la junta, afloje la banda lo
suficientemente para volver a colocarla en su lugar. Puede colocar un bloque
de madera encima de la banda y golpear ligeramente la madera con un
martillo hasta que la banda esté en su posicion. Apriete el conector de la
banda como se indica anteriormente.



GARANTIA LIMITADA

Esta garantia se aplica a todos los productos Kamado Joe®.

Garantia de por vida limitada en las piezas ceramicas

Kamado Joe® garantiza que las piezas cerdmicas clave usadas en esta parrilla y ahumador Kamado Joe® no
presentan defectos de material ni de mano de obra durante el periodo que el comprador original sea el duefio de
la parrilla.

Garantia de 5 afios en las partes metalicas y en las parrillas con tapa Kettle Joe
Kamado Joe® garantiza que todas las piezas de metal y hierro fundido usadas en esta parrilla y ahumador Kamado
Joe® no presentan defectos de material ni de mano de obra durante un periodo de cinco (5) afios.

Garantia de 3 afos en los componentes electronicos, los deflectores de calory las
piedras para pizzas

Kamado Joe® garantiza que todos los componentes electronicos de esta parrilla y ahumador Kamado Joe® no
presentan defectos de material ni de mano de obra durante un periodo de tres (3] afos.

Garantia de 2 afios en los componentes miscelaneos y accesorios independientes
Kamado Joe® garantiza que todos los componentes miscelaneos utilizados en esta parrilla y ahumador Kamado
Joe® [incluyendo, entre otros, el termdmetro, las juntas y los controladores iKamand) o cualquier accesorio
Kamado Joe estan libres de defectos de material y mano de obra por un periodo de dos (2) afios.

Garantia limitada de uso comercial

Esta garantia asume un uso doméstico normal y razonable combinado con un buen mantenimiento esperado para
todos los productos Kamado Joe®. Esta garantia no se aplica a los usos comerciales, por ejemplo, por parte de
empresas de buffets, carnicerias, empresas de alquiler y camiones de comida. Kamado Joe® garantiza que todas
las parrillas y ahumadores Kamado Joe® utilizados en las aplicaciones comerciales no presentan defectos de
material ni de mano de obra durante un periodo de un (1) afo.

¢Cuando comienza la cobertura de la garantia?

La cobertura de la garantia comienza en la fecha de compra original y cubre solamente al comprador original. Para
que la garantia se aplique, debe registrar su producto Kamado Joe® utilizando la pagina de registro del producto
en nuestro sitio web. Si usted descubre un defecto de material o de mano de obra durante el periodo de garantia
correspondiente bajo uso y mantenimiento normal, Kamado Joe®, a su discrecion, reemplazara o reparara el
componente defectuoso sin costo alguno para usted, por otro componente. La presente garantia no se aplica a
mano de obra u otros costos asociados con el servicio, reparacion u operacion de la parrilla. Kamado Joe pagara
todos los cargos de envio en las piezas bajo garantia.

SOLO PARA RESIDENTES AUSTRALIANOS: Nuestros productos vienen con garantias que no pueden excluirse
bajo la Ley del consumidor australiana. Tiene derecho a un reemplazo o reembolso por una falla importante
y compensacion por cualquier otra pérdida o dafio previsible. Tiene derecho a que le reparen o reemplacen
los productos si estos carecen de una calidad aceptable y si la falla no progresa hasta convertirse en una falla
importante.
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¢Qué cosas no estan cubiertas?

La presente garantia no se aplica a dafios causados por el uso o abuso del producto por motivos distintos a los
previstos, dafios causados por la falta del correcto uso, ensamblaje, mantenimiento o instalacién, dafios causados
por accidentes o desastres naturales, dafios causados por accesorios o modificaciones no autorizados o dafos
causados durante el transporte. La presente garantia no cubre dafos de desgaste normal por el uso del producto
(por ejemplo, rasguios, indentaciones, abolladuras y astillado) o cambios en la apariencia de la parrilla que no
afecte su rendimiento.

LA PRESENTE GARANTIA LIMITADA ES EXCLUSIVA Y REEMPLAZA A CUALQUIER OTRA GARANTIA, ESCRITA

U ORAL, IMPLICITA O EXPLICITA, INCLUYENDO SIN LIMITACIONES LA GARANTIA DE COMERCIABILIDAD

0 IDONEIDAD PARA UN PROPOSITO PARTICULAR. LA DURACION DE CUALQUIER GARANTIA IMPLICITA,
INCLUYENDO CUALQUIER GARANTIA IMPLICITA DE DE COMERCIABILIDAD O IDONEIDAD PARA UN PROPGSITO
PARTICULAR SE LIMITA EXPLICITAMENTE A LA DURACION DEL PERIODO DE GARANTIA PARA EL COMPONENTE
CORRESPONDIENTE.

EL UNICO DERECHO EXCLUSIVO DEL COMPRADOR PARA EL INCUMPLIMIENTO DE LA PRESENTE GARANTIA
LIMITADA O CUALQUIER GARANTIA IMPLICITA DEBE ESTAR LIMITADO COMO SE ESPECIFICA EN LA PRESENTE AL
REEMPLAZ0. KAMADO JOE® EN NINGUN CASO, SERA RESPONSABLE POR DANOS ESPECIALES, ACCIDENTALES
0 DERIVADOS.

Esta garantia se le proporciona junto con todos los derechos y recursos que le confieren las leyes y regulaciones
de proteccidn al consumidor. Esta garantia no afecta en modo alguno sus derechos legales bajo las regulaciones
de garantia estatutaria de su estado o pais de residencia. Dependiendo de su estado o pais de residencia, las
limitaciones en la duracion de una garantia implicita o los dafios disponibles para usted podrian no estar limitados
por esta garantia.

¢Qué cosas invalidan la garantia?

Adquirir cualquier producto Kamado Joe® a través de un distribuidor no autorizado invalida la garantia. Un
distribuidor no autorizado se define como cualquier minorista al que Kamado Joe® no le haya concedido
expresamente el permiso para vender productos Kamado Joe®.

¢NECESITA ASISTENCIA? CONTACTENOS

Nuestras condiciones de garantia pueden cambiar de vez en cuando. Para obtener una version actualizada de
nuestra garantia, visite www.kamadojoe.com/pages/warranty. Para obtener asistencia o solicitar una copia
actualizada de nuestra garantia, contactenos en las direcciones que se indican a continuacion.

Norteamérica Union Europea Reino Unido

Norteamérica Kamado Joe Europe Kamado Joe UK Limited

Kamado Joe ® Lange Voorhout 86, 2514 EJ Cheyenne House West Street,
Premier Specialty Brands, LLC Den Haag, Netherlands Farnham GU9 7EQ

5367 New Peachtree Road, Suite https://international j pag pport https://international.kamadojoe.com/pages/support
150, Chamblee, GA 30341

https:, karr .com/pag! pport

Australia y Nueva Zelanda
Contacte a su distribuidor.
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Code van waarschuwingen: KJ-231110-MSH

UITSLUITEND VOOR GEBRUIK BUITENSHUIS. NIET VOOR COMMERCIEEL GEBRUIK.

/1\WAARSCHUWING /1

¢ Deze handleiding bevat belangrijke informatie die u nodig hebt voor de juiste montage en het veilig gebruik van
het apparaat.

* Lees en volg alle waarschuwingen en instructies, voordat u het apparaat monteert en gebruikt.

e Bewaar deze handleiding voor later gebruik.

A\ KOOLSTOFMONOXIDEGEVAAR 4\

Deze instructies niet opvolgen kan leiden tot brand, ontploffing of gevaar
voor brandwonden met zaakschade, letsel of overlijden tot gevolg.

 Bij het branden van houtsnippers, -brokken of -pellets, houtskool en propaan komt koolstofmonoxide vrij. Deze stof is
reukloos en kan de dood veroorzaken.

* GEEN houtsnippers, -brokken of -pellets, houtskool of propaan branden in huis of in een voertuig, tent, garage of andere
afgesloten ruimte.

* De barbecue niet gebruiken in een gesloten en/of bewoonde ruimte, zoals een huis, tent, caravan, motorhome of boot.
Doodsgevaar door koolstofmonoxidevergiftiging.

o UITSLUITEND BUITEN GEBRUIKEN in een goed verluchte omgeving.

o VOLG DEZE RICHTLUNEN OM VERGIFTIGING VAN U, UW FAMILIE OF ANDEREN DOOR HET KLEURLOOS EN REUKLOOS GAS
TE VOORKOMEN.

* Dit zijn de symptomen van koolmonoxidevergiftiging: hoofdpijn, duizeligheid, zwakte, misselijkheid, braken,
slaperigheid en verwarring. Koolstofmonoxide vermindert het vermogen van bloed om zuurstof te vervoeren. Een laag
zuurstofgehalte in het bloed kan leiden tot bewusteloosheid en de dood.

* Raadpleeg een arts als u of iemand anders een verkoudheid of griepachtige symptomen krijgt, terwijl u kookt, of in de
nabijheid van dit apparaat. Koolmonoxidevergiftiging kan gemakkelijk worden verward met een verkoudheid of de griep
en wordt vaak te laat gedetecteerd.

* Alcohol, geneesmiddelen en drugs verhogen de effecten van koolmonoxidevergiftiging.

e Koolstofmonoxide is in het bijzonder toxisch voor moeder en kind tijdens de zwangerschap, voor baby’s, ouderen, rokers
en mensen met problemen met de bloedsomloop of het ademhalingsstelsel, zoals bloedarmoede of een hartziekte

A
x| K| ax|8av
AR A AR
/1\ WAARSCHUWINGEN EN BELANGRIJKE BEVEILIGINGEN /1\
LEES ALLE INSTRUCTIES.

De grill niet onbewaakt achterlaten.

De grill is UITSLUITEND voor GEBRUIK BUITENSHUIS.

Niet voor gebruik binnenshuis!

Uitsluitend houtskool gebruiken als brandstof.

Grill niet gebruiken bij hevige wind!

Deksel en alle luchtkleppen sluiten om te helpen de viam te doven.

Deze grill op geen enkele manier veranderen.

Niet verwarmen boven 400 °C.

De grill altijd gebruiken conform alle van toepassing zijnde plaatselijke en nationale brandcodes.

Deze waarschuwingen niet volgen kan leiden tot mogelijke schade aan de grill en gevaar voor de gebruiker.

Nooit gebruiken in een afgesloten ruimte, zoals een patio, garage, gebouw of tent.

Nooit gebruiken in of op een caravan of boot.

De barbecue niet gebruiken in een gesloten en/of bewoonde ruimte, zoals een huis, tent, caravan, motorhome of boot.
Doodsgevaar door koolstofmonoxidevergiftiging.

Houd een afstand van ten minste 3 m van een overhangende constructie, muur, rail of andere constructie.

Houd ten minste 3 m vrije ruimte van elk brandbaar materiaal, zoals hout, droge planten, gras, borstels, papier.

De grill nooit gebruiken onder een overhangende constructie, zoals een dak, carport, luifel of overstek. (ZIE DE VEREISTEN VOOR
DE AFSTAND VAN CONSTRUCTIES.)

De grill vrijhouden van brandbaar materiaal, zoals benzine en andere brandbare dampen en vloeistoffen.

De grill gebruiken op een vlak, niet-brandbaar, stabiel oppervlak, zoals grond, beton, baksteen of rots. Asfalt kan voor dit doel
niet aanvaardbaar zijn.

De grill niet gebruiken op een houten of brandbaar oppervlak.

De grill MOET op de grond staan. De grill niet op een tafel of aanrecht plaatsen. De grill NIET verplaatsen over niet-vlakke
oppervlakten

De grill uitsluitend over een glad oppervlak rollen.

@ ¢ o 0o 0 0 0 0 0 0 0 0 o
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Code van waarschuwingen: KJ-231110-MSH

/1\ WAARSCHUWINGEN EN BELANGRIJKE BEVEILIGINGEN /1\

¢ De grill nooit op of van de trap rollen of over een oneffen oppervlak.

¢ De grill nooit gebruiken als verwarming. (LEES KOOLSTOFMONOXIDEGEVAAR.)

¢ De grill nooit gebruiken voor iets anders dan het beoogd gebruik. Deze grill is NIET voor commercieel gebruik.

Houd een brandblusser bij de hand als u aan het grillen bent.

Als u met olie of vet kookt, moet u een BC-blusser of ABC-blusser bij de hand hebben.

Een olie- of vetbrand niet blussen met water. Onmiddellijk de brandweer bellen. Een BC-blusser of ABC-blusser kan in
bepaalde omstandigheden het vuur onder controle houden.

V&or elk gebruik moet u controleren of alle moeren, schroeven en bouten stevig vastgeschroefd zijn.

Alcohol en geneesmiddelen, al dan niet vrij verkrijgbaar, kunnen het vermogen van de gebruiker beperken om de grill correct
te monteren of veilig te gebruiken.

Kinderen en huisdieren altijd van de grill vandaan houden. Sta NIET toe dat kinderen de grill gebruiken. Van nabij toezicht
houden als de grill wordt gebruikt met kinderen of huisdieren in de nabijheid.

NIET toestaan dat iemand activiteiten uitvoert rond de grill tijdens of na het gebruik ervan, voordat de grill afgekoeld is.
De grill NIET aanstoten of ertegen schoppen om letsel, schade aan de grill of gemors of spatten van hete kookvloeistof te
voorkomen.

Wees uiterst voorzichtig als u een apparaat met hete olie of andere hete vloeistoffen erin verplaatst.

De grill nooit verplaatsen wanneer in gebruik. Laat de grill helemaal afkoelen (tot onder 45 °C), voordat u de grill verplaatst
of opbergt.

De grill is HEET tijdens het gebruik en blijft HEET gedurende een bepaalde tijd erna en tijdens het afkoelen. Wees
VOORZICHTIG. Draag beschermende handschoenen of ovenwanten.

Geen HETE oppervlakken aanraken. Gebruik handgrepen en knoppen.

Nooit kookgerei van glas, kunststof of keramiek gebruiken in de grill. Nooit leeg kookgerei in de grill plaatsen tijdens het
gebruik ervan.

Accessoires die niet door Kamado Joe® zijn geleverd, zijn NIET aanbevolen en kunnen letsel veroorzaken.

De grill niet opbergen met hete as of houtskool erin. Uitsluitend opbergen nadat het vuur helemaal gedoofd is en alle
oppervlakken koud zijn.

Wees voorzichtig als u voedsel van de grill neemt. Alle oppervlakken zijn HEET en kunnen brandwonden veroorzaken.
Gebruik beschermende handschoenen of ovenwanten of kookgerei met een lange, stevige steel als bescherming tegen
warme oppervlakken of spatten van kookvloeistoffen.

De grill is heet tijdens het gebruik. Het gezicht en lichaam van de deur(en) en luchtgaten vandaan houden. Tijdens het
gebruik komt er stoom en warme lucht vrij.

De verbrandings- en verluchtingsstroom NIET hinderen.

De kookrekken niet bedekken met aluminiumfolie. Hierdoor wordt de warmte gevangen en kan de grill worden beschadigd.
Nooit HETE kolen of as onbewaakt achterlaten.

De aslade niet verwijderen als de as en houtskool HEET zijn.

De grill heeft open vuur. Houd de handen, het haar en het gezicht van de vlam vandaan. NIET over de grill leunen tijdens het
aansteken. Los haar en losse kleding kunnen vuur vatten.

Draag beschermende handschoenen bij het hanteren van deze grill of het werken met vuur. Draag beschermende
handschoenen of gebruik stevig haardgereedschap met een lange steel als u hout of houtskool toevoegt.

Luchtkleppen zijn HEET tijdens het gebruik van de grill en tijdens het afkoelen. Draag beschermende handschoenen tijdens
het bijstellen.

Bovenste luchtgat en onderste luchtklep zijn ZEER WARM tijdens het gebruik van de grill en tijdens het afkoelen. Draag
beschermende handschoenen tijdens het bijstellen.

De kookrooster is ZEER WARM tijdens het gebruik van de grill en tijdens het afkoelen. Wees uiterst voorzichtig en draag
beschermende handschoenen als u de kookrooster aanraakt, of gebruik stevig gereedschap met een lange handgreep.
Niet koken, voordat de houtskool met een laag as bedekt is.

De barbecue moet worden voorverwarmd en de brandstof moet roodgloeiend blijven gedurende ten miste 30 minuten voor
de eerste kookbeurt.

Geen aanmaakvloeistof, benzine, alcohol of andere, zeer vluchtige vloeistoffen gebruiken om houtskool te doen branden.
Deze vloeistoffen kunnen ontploffen en letsel of de dood veroorzaken.

De houtskoolrooster nooit overladen. Dit kan ernstig letsel en schade aan de grill veroorzaken.

Nooit meer dan de aanbevolen hoeveelheid houtskool gebruiken (zie hieronder).

WAARSCHUWING! Deze barbecue zal zeer warm worden. Nooit verplaatsen tijdens het gebruik ervan.

WAARSCHUWING! Kinderen en huisdieren op afstand houden.

WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus of benzine bij het aansteken of opnieuw aansteken! Uitsluitend aanmaakblokjes
gebruiken die conform EN 1860-3 zijn!

Nooit meer aanmaakvloeistof toevoegen als de houtskool al brandt. Volg de aanwijzing op de verpakking van de
aanmaakvloeistof.

Koude as weggooien in aluminiumfolie, in water gedrenkt, in een niet-brandbare afvalton.

Deksel open laten tijdens het aanmaken.

Wanneer u kookt boven 175 °C, open dan voorzichtig en langzaam het grilldeksel 5 a 8 cm en laat de grill ‘boeren’
gedurende 5 seconden telkens als u de koepel optilt. Dit voorkomt een steekvlam - een stoot van witgloeiende warmte
veroorzaakt door een toevloed van zuurstof.

IN TOTAAL NIET MEER DAN 4,53 KG HOUTSKOOL GEBRUIKEN VOOR DE HOOFDVUURKORF.
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Code van waarschuwingen: KJ-231110-MSH

/V\ VEREISTEN VOOR DE AFSTAND VAN CONSTRUCTIES /1\

Houd een afstand van ten minste 3 m
tussen de achterkant, zijkanten en
bovenkant van de grill en een
overhangende constructie, muur, rail of
ander brandbaar constructiemateriaal.

Houd een afstand van ten minste 3 m
van alle brandbaar en ontvlambaar
materiaal, zoals hout, planten, gras,
borstels, papier, benzine of doeken.

Deze vrije ruimte zorgt voor voldoende
afstand voor goede verbranding,
luchtcirculatie en verluchting. Grill niet
gebruiken op brandbaar materiaal, zoals
een dek of ander brandbaar materiaal.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES.

Dit product komt niet met houtskool of houtbrokken.
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UITPAKKEN

1. Knip de banden uit kunststof open en haal boven- en zijpanelen uit de verpakking.
2. Plaats alle dozen en verpakkingsmateriaal opzij.

3. Open de koepel van de grill en verwijder alle interne onderdelen. Wees voorzichtig wanneer u de
onderdelen behandelt. De keramiek is breekbaar.

HOE TILLEN?

Als de interne onderdelen van de grill verwijderd zijn, tilt u de grill uit de verpakking en in de kar of op de
tafel of stander. Controleer voér het optillen of alle band- en scharniermoeren goed en stevig vastzitten.

e Door het gewicht van de grill moeten twee of meer mensen de grill optillen.

e De grill optillen aan het achterste scharnier en de opening vooraan. Draag beschermende
handschoenen bij het tillen en wees uiterst voorzichtig; sommige onderdelen kunnen scherp zijn.

e De grill NIET OPTILLEN aan de lipjes van de zijplank.

e De grill NIET OPTILLEN als u niet met twee of meer mensen bent.

OPSTELLING

Plaats de grill op een vast en plat oppervlak met toereikende bescherming tegen de wind.
Grill niet verplaatsen indien nog warm en niet onbewaakt achterlaten tijdens de werking.

Dit apparaat dient voor gebruik buiten, uit de nabijheid van brandbaar materiaal. Het is belangrijk dat er geen
overhangende obstructies zijn en dat er ten minste 3 m vrije ruimte blijft van de zijkant of achterkant van het
apparaat. Het is belangrijk dat de verluchtingsopeningen van het apparaat door niets worden belemmerd.

De barbecue moet worden gebruikt op een plat en stabiel oppervlak. Het apparaat moet worden beschermd
tegen directe tocht. Het moet worden geplaatst of worden beschermd tegen het direct binnendringen van
druppelend water (bv. regen).

INBOUWGIDS

BELANGRIJKE OPMERKINGEN BIJ DE INSTALLATIE:

Gebruik dit als algemene handleiding voor installatie van uw Kamado Joe in een ingebouwde keuken of op
een grilltafel buiten. Wij bevelen ten zeerste aan dat u de werkelijke te installeren grill meet. Tekening is niet
op schaal.

Tafel moet op de grond of tegen een muur worden vastgemaakt. Niet-brandbaar bouwmateriaal is nodig voor
de constructie.

VEREISTEN VOOR DE TAFEL:
MATERIAAL: Het materiaal moet onbrandbaar zijn en moet bestand zijn tegen een hoge
temperatuur.
BASIS: De Kamado Joe-keramische voetjes moeten worden gebruikt om te zorgen voor een
luchtspleet onder de basis van de grill. Plaats de grill NIET direct op het tafelblad zonder
luchtspleet.
TOEGANG: Er moet toegang zijn vanaf de voorkant, zodat de aslade niet geblokkeerd is.

VRUE RUIMTE: Er moet een ruimte zijn tussen de bovenkant van de tafel en de rand van de grill.
De tafel MAG de grill NIET direct raken.

ZIE DE AFBEELDINGEN OP DE VOLGENDE PAGINA.
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DE GRILL INSTALLEREN

INBOUWGIDS (VERVOLG

Classic Il Classic Il Big Joe Il Big Joe IlI
KJ23NRHC | KJ15040721 | BJ24NRHC | KJ15040821

A 30,3 30,3 35,6 35,6

B 26,9 26,9 31,8 31,8

C 22,3 22,3 27,6 27,6

D 31,2 34,1 35,3 38,5

E 14,3 14,3 15,2 15,2

F 16,9 19,8 20,1 23,3

G 8,6 11,5 11,3 14,5

H 17 17 21,5 21,5

| 1,6 1,6 3,6 3,6

J 30,3 30,3 35,6 35,6

K 26,9 26,9 31,8 31,8

L 22,3 22,3 27,6 27,6

M 7,8 7,8 11,7 11,7

N 14,4 17,3 17,6 20,8

0 22,8 22,8 28,1 28,1

P 4,7 4,7 5,2 5,2

Q 3,6 3,6 5,6 5,6

R 9,3 9,3 13,2 13,2
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WAT IS DIT?
De SIoRoller is vervaardigd vanuit ongeévenaarde innovatie en maakt van een
Kamado Joe® een van de allerbeste rokers ter wereld. De SI6Roller verspreidt rook

in recirculerende golven en gaart gerechten binnen een wolk van decadente rook bij
gelijkmatig verspreide hitte. Het resultaat: een heerlijke smaak en minder hitteplekken.
Ontdek eindeloze veelzijdigheid bij het grillen op houtskool met Kamado Joe®.

HOE GEBRUIKEN?

Gebruik de SIoRoller uitsluitend voor het roken in de Kamado Joe®. De Sl6Roller is

enkel bedoeld voor gebruik bij een temperatuur tussen 65 °C en 150 °C. Gebruik van de
SIoRoller bij een temperatuur boven 150 °C kan het product beschadigen. Eenvoudig te
plaatsen door de warmteschilden te verwijderen en te vervangen door de SIGRoller. Het
Divide & Conquer-rek en de kookroosters worden bovenop geplaatst.

Instructies voor de werking

DE EERSTE KEER OPWARMEN

Kamado Joe besteedt heel wat zorg bij het maken van haar producten. Een voorbehandeling IS NIET vereist bij het
eerste gebruik van uw Kamado Joe. Wij bevelen wel aan dat u de onderstaande stappen volgt als u de grill de eerste
keer opwarmt.

1. Controleer of alle schroeven enz. stevig vastzitten, voordat u de grill opstart. Controleer alle schroeven enz. aan
banden, scharnier, plankbeugels en veerslot.
2. Was de kookroosters af met een zacht afwasmiddel en laat ze drogen.
3. Start de grill op volgens de instructies onder AANSTEKEN. Maak een klein tot middelgroot vuur aan.
e Gebruik niet meer dan 2,27 kg houtskool.
¢ Plaats houtskool altijd op de houtskoollade of in de houtskoolmand.
4. Houd de grill onder 204 °C gedurende 1 uur om voor de eerste keer te branden of te koken.
5. Naéén uur kunt u de grill uitzetten.

NA DE EERSTE KEER OPWARMEN: door het uitzetten en inkrimpen door de warmte kunnen na de eerste opwarming
enkele aanpassingen of aanspanningen nodig zijn.

e SCHARNIER: Mogelijk ziet u dat het scharnier wat spanning heeft verloren. Raadpleeg de rubriek over bijstelling van
het scharnier in deze handleiding om te controleren of het scharnier strak zit. Regelmatig bijstellen is gewoon.

o VEERSLOT: Mogelijk ziet u dat het voorste veerslot niet helemaal is uitgelijnd of dat de spanning moet worden
aangepast. Raadpleeg de rubriek over het bijstellen van het veerslot in deze handleiding om de uitlijning en spanning
ervan te controleren. Regelmatig bijstellen is gewoon.

* BANDEN: Mogelijk ziet u dat de banden wat spanning hebben verloren. Raadpleeg de rubriek over het aanpassen
van de banden in deze handleiding om te controleren of de banden strak zitten. Regelmatig bijstellen is gewoon.

e KERAMIEK: Na de eerste kookbeurt kunt u barstjes in het porselein zien. Men noemt dit craquelé en deze zeer kleine
scheurtjes kenmerken natuurlijk porselein.

INSTRUCTIES VOOR AANSTEKEN

1. Voordat u gaat koken, gebruikt u de aspook om de resterende houtskool in de vuurkorf om te roeren en alle losse as
te verwijderen. Losse as valt door de vuurrooster of houtskoolmand in de aslade.

2. Haal de aslade uit en gooi alle losse as weg. Koude as weggooien in aluminiumfolie, in water gedrenkt, in een niet-
brandbare afvalton.

3. Vul de vuurkorf met houtskool en steek aan met één of twee aanmaakblokjes.

4. Koepel en onderste luchtgat gedurende 10 minuten helemaal open laten. Wacht totdat de houtskool begint te
branden.

5. Sluit de koepel als de houtskool begint te branden.

6. Begin het bovenste en onderste luchtgat te sluiten als de temperatuur 10 °C lager is dan de gewenste temperatuur.

7. Omdat de keramische Kamado Joe zo goed isoleert, kan het voorverwarmen even duren. Geef uw grill 20 a 60
minuten de tijd om de temperatuur stabiel te houden en de keramiek te verwarmen, voordat u begint te koken.

NB: Omdat de keramiek de warmte zo goed vasthoudt, hoeft u de temperatuur van de grill slechts een beetje en
langzaam te verhogen. Het is veel gemakkelijker om de temperatuur iets te verhogen, dan om de temperatuur na een
overschrijding te verlagen.



Instructies voor de werking

TEMPERATUUR HANDHAVEN

LUCHTSTROOM:
Om de temperatuur van uw grill te regelen, moet u de luchtstroom naar het vuur regelen. Door de bovenste
en onderste luchtklep te openen en te sluiten, kunt u de temperatuur van de grill aanpassen.

e MEER LUCHT = WARMER (open de luchtgaten)

e MINDER LUCHT = MINDER WARM (sluit de luchtgaten)

HOUTSKOOL:
Ook de hoeveelheid houtskool die bij het grillen wordt gebruikt, kan een grote invloed hebben op de regeling
van de temperatuur. Hoe meer brandende houtskool, des te warmer kan de grill zijn.

¢ MEER HOUTSKOOL = WARMER

e MINDER HOUTSKOOL = MINDER WARM

OPMERKINGEN BIJ HET HANDHAVEN VAN DE TEMPERATUUR:
¢ Een luchtgat of -klep bijstellen heeft niet onmiddellijk effect. Wees geduldig en wacht 10 a 15 minuten
na bijstelling van de temperatuur om het effect te zien.
¢ Omdat de keramiek de warmte zo goed vasthoudt, hoeft u de temperatuur van de grill slechts een
beetje en langzaam te verhogen. Het is veel gemakkelijker om de temperatuur iets te verhogen, dan
om de temperatuur na een overschrijding te verlagen.

KOOKTIPS

GRILL LATEN ‘BOEREN’:

Wanneer u kookt boven 175 °C, open dan voorzichtig het grilldeksel 5 a 8 cm en laat de grill ‘boeren’
gedurende ongeveer 5 seconden telkens als u de koepel optilt. Dit voorkomt een steekvlam - een stoot van
witgloeiende warmte veroorzaakt door een toevloed van zuurstof.

VLOEISTOFFEN:
Mors geen vloeistof in of op de warme grill.

ZIJPLANKEN
Opgelet! Plaats geen warme voorwerpen op de zijplanken.

UITSCHAKELEN

1. Na de kooksessie sluit u het onderste luchtgat helemaal.

2. Maak de grillroosters schoon met een roosterschraper of een vochtige doek. Wees VOORZICHTIG - de
roosters zijn zeer warm.

3. Sluit het bovenste luchtgat zodra de temperatuur lager is dan 205 °C.

4. Bedek de grill niet en maak niet schoon, voordat de koepel koud genoeg is om aan te raken (45 °C).

5. Raadpleeg de instructies voor reiniging en onderhoud voor meer reinigingsstappen.

TILLER VOOR ROOSTER

Raak de kookroosters aan met de roostertiller.

OPGELET! Kookroosters zijn ZEER WARM! Gebruik de grillgrijper om de
kookroosters tijdens het koken te herplaatsen.
NB: De roosters moeten zo dicht mogelijk bijeen zijn.
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Reiniging en onderho

ELKE KOOKSESSIE
Uw Kamado Joe-grill is gemaakt van kwalitatief materiaal. Algemeen onderhoud is dus minimaal. De beste
bescherming van uw Kamado Joe tegen de elementen is de hoes van de grill.

1. Voordat u begint te reinigen, moet de grill helemaal zijn afgekoeld en moet alle houtskool gedoofd zijn.

2. Gebruik de aspook om de resterende houtskool in de vuurkorf om te roeren en alle losse as te
verwijderen. Losse as valt door de vuurrooster of houtskoolmand in de aslade.

3. Haal de aslade uit en gooi alle losse as weg. Koude as weggooien in aluminiumfolie, in water gedrenkt, in
een niet-brandbare afvalton.

4. Veeg de buitenkant van de grill af met een vochtige doek om gemorste voedselresten en vuil te
verwijderen. Schrob de pakking niet te hard; dit kan schade veroorzaken. De pakking wordt gereinigd
door de natuurlijke warmtecyclus bij gebruik van de grill.

5. Bedek de grill met de hoes en berg op in een koele en droge plaats.

NB: Wanneer de warmteschilden bij gewoon gebruik vuil worden, draait u ze om, met de vuile kant naar
beneden, voor de volgende kooksessie. De warmte van het vuur zorgt voor zelfreiniging van die kant van het
warmteschild.

Wij bevelen aan dat u deze stappen uitvoert wanneer nodig. De schoonmaakfrequentie is athankelijk van
hoe vaak u de Kamado Joe gebruikt, en van uw omgeving. Als er schimmel of meeldauw binnen in de grill
verschijnt, is het raadzaam om de onderstaande zelfreinigende stappen uit te voeren.

Hierdoor worden alle ongewenste resten uitgebrand uit de binnenkant van uw grill. Nadat u de onderstaande
stappen hebt voltooid en voordat u weer gaat koken, gebruikt u een zachte borstel op de keramiek en de
warmteschilden om eventuele resten te verwijderen.

1. Verwijder de kookroosters en was ze af met een zacht afwasmiddel. De kookroosters blijven verwijderd
tijdens deze reinigingssessie.

2. Vul met houtskool en steek de grill aan.

3. Installeer het flexibele Divide & Conquer-kookrek. Plaats het X-accessoirerek in de bovenste stand met
beide warmteschildpanelen op het X-rek. Plaats de warmteschilden met de vuile kant onder, naar het
vuur gericht. Er moet een grote luchtspleet rond de warmteschilden zijn.

4. Open het bovenste en onderste luchtgat helemaal en laat de temperatuur binnen in de grill stijgen tot
315 °C met de koepel gesloten.

5. Handhaaf de temperatuur rond 315 °C gedurende 15 a 20 minuten of totdat u rook ziet.

6. Sluit het onderste luchtgat helemaal. Zodra de temperatuur lager wordt dan 205 °C, sluit u het bovenste
luchtgat helemaal.

7. Laat de grill uitschakelen.

GRONDIGE REINIGING

Reinig de binnenkant van de grill één of twee keer per jaar grondiger.

1. Voordat u begint te reinigen, moet de grill helemaal zijn afgekoeld en moet alle houtskool gedoofd zijn.
2. Verwijder de interne onderdelen. Verwijder alle achtergebleven as of afval tussen de grill en de interne
onderdelen.

Gebruik een borstel met haar van kunststof om de keramische binnenkant schoon te maken.

Schep alle vuil uit de onderkant van de grill of gebruik een stofzuiger.

Veeg scharnier en buitenkant van de grill af.

Plaats alle interne onderdelen terug en maak u klaar voor de volgende kooksessie.
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passingen

SCHARNIER BISTELLEN

Air Lift Hinge, het scharnier aan de Kamado Joe, is vooraf ingesteld voor ideale balans en stabiliteit. Volg deze
instructies voor eventuele bijkomende aanpassingen aan uw persoonlijke voorkeur.

OPGELET! Air Lift Hinge staat onder hoge spanning. Het scharnier NIET van de grill demonteren zonder het
juiste gereedschap. Raadpleeg de rubriek over de kit voor het losmaken hieronder.

1. Open de koepel van de grill.

2. Plaats een 17 mm moersleutel op de ‘bijstelmoer’ aan de bovenkant van de veerschotel (zie inzet 1).

3. DE KOEPEL GEMAKKELIJKER VERHOGEN: Draai de 17 mm sleutel naar rechts, zoals getoond. Verwijder de
sleutel. Controleer wat de koepel doet, telkens als u de moer een hele slag draait.

4. DE KOEPEL ZWAARDER DOEN AANVOELEN: Draai de moer naar links. Verwijder de sleutel. Controleer
wat de koepel doet, telkens als u de moer een hele slag draait.

5. Stel de bijstelmoer niet zo bij dat hij de moer onder de verbinding raakt (zie inzet 1).

To o ©

VEILIGHEID VAN SCHARNIER - GEREEDSCHAPSKIT VOOR LOSMAKING

Het scharnier niet demonteren en de banden niet losmaken van de grill zonder dat de gereedschapskit
voor losmaking van het scharnier geplaatst is. Het scharnier staat onder BUTENGEWOON HOGE spanning
en kan zeer gevaarlijk zijn. De gereedschapskit voor losmaking wordt meegeleverd bij aankoop van de
Kamado Joe.

INSTALLEREN: O

1. Plaats de afstandshouder, daarna de
sluitring en vervolgens de zeskantmoer
op de veerschotel aan de onderkant van
het scharnier.

2. Plaatsing van de gereedschapskit voor AFSTANDSHOUDER
losmaking laat de spanning op de veer

los, zodat u het scharnier en de banden
veilig van de grill kunt verwijderen. ~—
& g ! SLUITRING




Aanpassingen
VEERSLOT BIJSTELLEN

Het veerslot aan de Kamado Joe is vooraf ingesteld voor ideale spanning. Als de koepel echter te lastig of
te gemakkelijk te vergrendelen is (alsof de koepel bijna vanzelf ontgrendelt), volgt u deze instructies voor
eventuele aanvullende aanpassingen naar uw persoonlijke voorkeur.

1. Gebruik een kleine inbussleutel om het veerslot vaster of losser in te stellen.
2. Plaats de inbussleutel in de bovenkant van het veerslot en breng de vangbeugel omhoog of omlaag.
3. Dit maakt de instelling van het veerslot vaster of losser.

M Vaster of losser maken

Het veerslot aan de Kamado Joe is ook van links naar rechts verstelbaar. Als u vindt dat de grendel meer
moet worden uitgelijnd, draait u eenvoudigweg de dopmoeren die het veerslot op de grill houden, los.
Schuif dan de boven- of onderkant van het veerslot naar links of naar rechts.

BANDEN BIJSTELLEN

Controleer de positie en strakheid van de banden één of twee keer
per jaar; soms kan een aanpassing nodig zijn.

Bovenste band

Gebruik een inbussleutel van 10 mm en een sleutel van 19 mm sleutel
om ervoor te zorgen dat de bandverbindingsmoer strak op de banden
zit. De bandverbindingsmoer bevindt zich aan de achterkant van de
grill. Het mag niet gemakkelijk zijn om de inbussleutel te draaien
terwijl u de moer op zijn plaats houdt. Draai de moer vast aan als de
moer te los zit.

Als een band niet gecentreerd is op het pakkingmateriaal, maak de
band dan genoeg los om weer op zijn plaats te duwen. U kunt een
blok hout boven op de band plaatsen en met een hamer lichtjes
op het hout tikken, totdat de band op zijn plaats zit. Draai de
bandverbinding vast zoals hierboven beschreven.

Onderste band



BEPERKTE GARANTIE

Deze garantie is van toepassing op alle producten van Kamado Joe®.

Beperkte levenslange garantie op keramische onderdelen

Kamado Joe® garandeert dat alle belangrijke keramische onderdelen gebruikt in deze Kamado Joe®-
grill en -roker geen materiaal- en productiefouten vertonen, zolang als de oorspronkelijke koper de grill
bezit.

5 jaar garantie op metalen onderdelen en Kettle Joe-grills

Kamado Joe garandeert dat belangrijke metalen en gietijzeren onderdelen gebruikt in deze Kamado
Joe-grill en -roker geen materiaal- en productiefouten zullen vertonen gedurende een periode van vijf
(5) jaar.

3 jaar garantie op elektronische onderdelen, warmteschilden en pizzastenen
Kamado Joe® garandeert dat elektronische onderdelen van deze Kamado Joe-grill en -roker geen
materiaal- en productiefouten zullen vertonen gedurende een periode van drie (3) jaar.

2 jaar garantie op diverse onderdelen en zelfstandige accessoires

Kamado Joe® garandeert dat alle diverse onderdelen gebruikt in deze Kamado Joe®-grill en -roker
s(inclusief, zonder beperking, de thermometer, pakkingen en iKamand-regelingen) en eventuele
Kamado Joe-accessoires geen materiaal- en productiefouten zullen vertonen gedurende een periode
van twee (2) jaar.

Beperkte garantie bij commercieel gebruik

Deze garantie geldt voor gewoon en redelijk huishoudelijk gebruik in een privéwoning gecombineerd
met het verwachte goede onderhoud voor alle Kamado Joe®-producten. Deze garantie dekt geen
commercieel gebruik, bv. door cateringbedrijven, slagers, verhuurbedrijven en foodtrucks. Kamado
Joe® garandeert dat alle Kamado Joe-grills en -rokers gebruikt in een commerciéle omgeving geen
materiaal- en productiefouten zullen vertonen gedurende een periode van één (1) jaar.

Wanneer begint de dekking onder de garantie?

Dekking onder de garantie begint op de oorspronkelijke aankoopdatum en geldt uitsluitend voor de
originele koper. Voor dekking onder de garantie moet u uw Kamado Joe®-product registreren op

de productregistratiepagina van onze website. Als u een materiaal- of productiefout ontdekt tijdens

de toepasselijke garantieperiode bij gewoon gebruik en onderhoud, zal Kamado Joe® naar eigen
goeddunken het defecte onderdeel vervangen of repareren zonder dat u het onderdeel hoeft te betalen.
Deze garantie geldt niet voor de werkuren of andere kosten geassocieerd met service, reparatie of
werking van de grill. Kamado Joe zal alle verzendkosten betalen voor onderdelen onder garantie.

UITSLUITEND VOOR INWONERS VAN AUSTRALIE: Onze goederen komen met garanties die niet kunnen
worden uitgesloten krachtens het Australisch consumentenrecht. U bent gerechtigd op vervanging of
terugbetaling voor een groot defect en op een vergoeding voor alle andere redelijkerwijs te voorziene
verliezen of schade. U bent ook gerechtigd op reparatie of vervanging van goederen, als ze niet van
aanvaardbare kwaliteit zijn en het defect geen groot defect is.
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Wat is niet gedekt?

Deze garantie dekt geen schade veroorzaakt door misbruik of gebruik van het product voor een ander
dan het bedoeld gebruik, schade veroorzaakt door onjuist gebruik, onjuiste montage, onjuist onderhoud
of onjuiste installatie, schade veroorzaakt door een ongeval of natuurramp, schade veroorzaakt door
niet-toegestane toebehoren of aanpassingen of schade tijdens het vervoer. Deze garantie dekt geen
schade door gewone slijtage van het gebruik van het product (zoals krassen, blutsen, deuken en
afbladeren) of veranderingen in het uitzicht van de grill zonder gevolgen voor de werking ervan.

DEZE BEPERKTE GARANTIE VERVANGT EN SLUIT ELKE ANDERE SCHRIFTELIJKE OF MONDELINGE,
UITDRUKKELIJKE OF STILZWIJGENDE GARANTIE UIT, MET INBEGRIP VAN, ZONDER BEPERKING,
DE GARANTIE VAN VERKOOPBAARHEID OF GESCHIKTHEID VOOR EEN BEPAALD DOEL. DE DUUR
VAN STILZWIJGENDE GARANTIES, MET INBEGRIP VAN ELKE STILZWIJGENDE GARANTIE VAN
VERKOOPBAARHEID OF GESCHIKTHEID VOOR EEN BEPAALD DOEL, IS UITDRUKKELIJK BEPERKT TOT
DE DUUR VAN DE GARANTIEPERIODE VOOR HET VAN TOEPASSING ZIJNDE ONDERDEEL.

VOOR EEN INBREUK OP DEZE BEPERKTE GARANTIE OF EEN STILZWIJGENDE GARANTIE IS

HET UITSLUITENDE RECHTSMIDDEL VAN DE KOPER BEPERKT TOT VERVANGING, ZOALS HIER
GESPECIFICEERD.KAMADO JOE® IS NOOIT AANSPRAKELIJK VOOR BIJZONDERE, TOEVALLIGE OF
GEVOLGSCHADE.

De garantie wordt aan u gegeven naast alle rechten en rechtsmiddelen die u ter beschikking hebt op
basis van de wet- en regelgeving voor bescherming van de consument. Deze garantie doet niets af
van uw wettelijke rechten conform wettelijke garantiebepalingen in het land waar u woont.Afhankelijk
van het land waar u woont, beperkt deze garantie de duur van een stilzwijgende garantie of de voor u
beschikbare schadevergoeding misschien niet.

Waardoor wordt de garantie nietig?

Een Kamado Joe®-product kopen via een niet-geautoriseerde verkoper maakt deze garantie nietig. De
definitie van een niet-geautoriseerde verkoper is elke detailhandel die geen uitdrukkelijke toestemming
heeft van Kamado Joe® om producten van Kamado Joe® te verkopen.

HULP NODIG? NEEM CONTACT OP MET ONS.

Onze garantievoorwaarden kunnen nu en dan worden gewijzigd. Ga voor een actuele versie van onze
garantie naar www.kamadojoe.com/pages/warranty. Voor hulp of een actuele kopie van onze garantie
kunt u contact met ons opnemen via de onderstaande gegevens.

North America European Union United Kingdom
Noord-Amerika Kamado Joe Europe Kamado Joe UK Limited

Kamado Joe ® Lange Voorhout 86 Cheyenne House West Street,
Premier Specialty Brands, LLC 2514 EJ Den Haag Farnham GU9 7EQ, VK

5367 New Peachtree Road, Suite Nederland https://international.kamadojoe.com/pages/support
150, Chamblee, GA 30341, VS https://international.kamadojoe.com/pages/support

https://www.kamadojoe.com/pages/support

Australié en Nieuw-Zeeland
Neem contact op met uw winkelier.
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Warncode: KJ-231110-MSH

NUR FUR DEN AUSSENBEREICH. NICHT FUR DEN GEWERBLICHEN GEBRAUCH.

/1\ WARNUNG /1\

¢ Dieses Handbuch enthalt wichtige Informationen, die fiir die ordnungsgemaRe Montage und den sicheren Gebrauch des
Geriats erforderlich sind.

¢ Lesen und befolgen Sie alle Warnhinweise und Anweisungen, bevor Sie das Gerdt zusammenbauen und benutzen.

¢ Bewahren Sie dieses Handbuch zum spéteren Nachschlagen auf.

A\  GEFAHR DURCH KOHLENMONOXID A\

Die Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann zu Feuer, Explosion oder Verbrennungen fiihren,
die Sachschdaden, Verletzungen oder den Tod zur Folge haben konnen.

 Bei der Verbrennung von Holzspénen, Holzstlicken, Holzpellets, Holzkohle und Propan entsteht Kohlenmonoxid, das
geruchlos ist und zum Tod fiihren kann.

» Verbrennen Sie KEINE Holzschnitzel, Holzbrocken, Holzpellets, Holzkohle oder Propan in Hausern, Fahrzeugen, Zelten,
Garagen oder anderen geschlossenen Raumen.

* Verwenden Sie den Grill nicht in einem geschlossenen und/oder bewohnbaren Raum, z.B. in Hausern, Zelten, Wohnwagen,
Wohnmobilen oder Booten. Es besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung mit Todesfolge.

¢ Verwenden Sie das Gerdt NUR IM FREIEN, wo es gut beliftet ist.

o BEFOLGEN SIE DIESE ANWEISUNGEN, UM ZU VERHINDERN, DASS SIE, IHRE FAMILIE ODER ANDERE DURCH DIESES
FARBLOSE, GERUCHLOSE GAS VERGIFTET WERDEN.

o Lernen Sie die Symptome einer Kohlenmonoxidvergiftung kennen: Kopfschmerzen, Schwindel, Schwache, Ubelkeit,
Erbrechen, Schlafrigkeit und Verwirrung. Kohlenmonoxid reduziert die Féhigkeit des Blutes, Sauerstoff zu transportieren.
Niedrige Sauerstoffwerte im Blut kdnnen zu Bewusstlosigkeit und Tod fiihren.

* Gehen Sie zum Arzt, wenn Sie oder andere Personen beim Kochen oder in der Nahe dieses Gerats Erkaltungs- oder
Grippesymptome entwickeln. Eine Kohlenmonoxidvergiftung, die leicht mit einer Erkdltung oder Grippe verwechselt
werden kann, wird oft zu spat erkannt.

o Alkoholkonsum und Drogenkonsum verstarken die Auswirkungen einer Kohlenmonoxidvergiftung.

¢ Kohlenmonoxid ist besonders giftig fiir Mutter und Kind wahrend der Schwangerschaft, fiir Sduglinge, dltere Menschen,
Raucher und Menschen mit Blut- oder Kreislaufproblemen wie Andmie oder Herzerkrankungen.

ARG AV

/1\ WARNHINWEISE UND WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE /1\
LESEN SIE ALLE ANWEISUNGEN

o Lassen Sie den Grill nicht unbeaufsichtigt.

o Der Grill ist NUR als HAUSHALTSGEGENSTAND IN AUSSENBEREICH vorgesehen.

¢ Nicht in Innenrdumen verwenden!

 Verwenden Sie nur Holzkohle als Brennstoff.

¢ Verwenden Sie den Grill nicht bei starkem Wind!

o SchlieRen Sie Deckel und Klappen, um die Flammen zu ersticken.

¢ Verandern Sie diesen Grill in keiner Weise.

¢ Eine Temperatur von 750°F (398°C) oder mehr darf nicht Gberschritten werden.

o Verwenden Sie den Grill immer in Ubereinstimmung mit den vor Ort geltenden Brandschutzvorschriften.

« Die Nichtbeachtung der Warnhinweise kann zu Schaden am Grill oder zu Verletzungen des Benutzers fiihren.

* Verwenden Sie das Gerat niemals in geschlossenen Rdumen wie Terrassen, Garagen, Gebduden oder Zelten.

¢ Verwenden Sie es niemals in oder auf Wohnmobilen oder Booten.

« Verwenden Sie den Grill nicht in einem geschlossenen und/oder bewohnbaren Raum, z.B. in Hausern, Zelten, Wohnwagen,
Wohnmobilen oder Booten. Es besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung mit Todesfolge.

o Halten Sie einen Mindestabstand von 3 m zu Uberkopfkonstruktionen, Mauern, Schienen oder anderen Strukturen ein.

 Halten Sie einen Mindestabstand von 3 m zu allen brennbaren Materialien wie Holz, trockenen Pflanzen, Gras, Gestripp und
Papier ein.

* Betreiben Sie den Grill niemals unter Uberdachungen wie Déchern, Carports, Markisen oder Uberhéngen. (SIEHE
ANFORDERUNGEN AN DIE STRUKTURELLE NAHE).

* Halten Sie den Grill sauber und frei von brennbaren Materialien wie Benzin und anderen brennbaren Ddmpfen und
Flissigkeiten.

 Verwenden Sie den Grill auf einem ebenen, nicht brennbaren, stabilen Untergrund wie Erde, Beton, Ziegel oder Fels. Eine
Asphaltoberfliche (Schwarzdecke) ist fiir diesen Zweck méglicherweise nicht akzeptabel.

¢ Verwenden Sie den Grill nicht auf hélzernen oder brennbaren Oberflachen.

* Der Grill MUSS auf dem Boden stehen. Stellen Sie den Grill nicht auf Tische oder Theken. Bewegen Sie den Grill NICHT Giber




Warncode: KJ-231110-MSH

/1\ WARNHINWEISE UND WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE /1\

unebene Oberflachen.

Der Grill sollte nur auf einer glatten Oberflache bewegt werden.

Der Grill sollte niemals tGber Treppen oder unebene Flachen gerollt werden.

Benutzen Sie den Grill niemals als Heizgerat (LESEN SIE DIE GEFAHR VON KOHLENMONOXID).

Verwenden Sie den Grill nur fiir den vorgesehenen Bestimmungszweck. Dieser Grill ist NICHT fiir den gewerblichen Gebrauch

bestimmt.

Halten Sie wahrend des Grillbetriebs jederzeit einen Feuerloscher griffbereit.

Halten Sie beim Kochen mit Ol oder Fett einen Feuerléscher vom Typ BC oder ABC bereit.

Im Falle eines Ol- oder Fettbrandes nicht versuchen, das Feuer mit Wasser zu ldschen. Rufen Sie sofort die Feuerwehr. Ein

Feuerléscher vom Typ BC oder ABC kann unter Umsténden das Feuer einddmmen.

Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch alle Muttern, Schrauben und Bolzen, um sicherzustellen, dass sie fest angezogen sind.

Der Konsum von Alkohol, verschreibungspflichtigen oder nicht verschreibungspflichtigen Medikamenten kann die Fahigkeit

des Benutzers beeintrachtigen, den Grill ordnungsgemaR zusammenzubauen oder sicher zu benutzen.

Kinder und Haustiere jederzeit vom Grill fernhalten. Erlauben Sie Kindern NICHT, den Grill zu benutzen. Wenn sich Kinder

oder Haustiere in der Néhe des Grills bfinden, wahrend dieser benutzt wird, ist strenge Aufsicht empfohlen.

Erlauben Sie niemandem, wahrend oder nach der Benutzung des Grills Tatigkeiten in dessen Nahe auszutiben, bis er

abgekihlt ist.

StoRen oder schlagen Sie NICHT gegen den Grill, um Verletzungen, Schdden am Grill oder das Verschiitten/Spritzen von

heiBer Kochfliissigkeit zu vermeiden.

Seien Sie duRerst vorsichtig, wenn Sie ein Gerét mit heiRem Ol oder anderen heiRen Fliissigkeiten bewegen.

Bewegen Sie den Grill niemals, wenn er in Gebrauch ist. Lassen Sie den Grill vollstandig abkihlen (unter 115°F oder 45°C),

bevor Sie ihn bewegen oder lagern.

Der Grill ist wahrend des Gebrauchs HEISS und bleibt auch danach und wahrend des Abkuhlvorgangs HEISS. Lassen Sie

VORSICHT walten. Tragen Sie Schutzhandschuhe/Handschuhe.

Bertihren Sie die HEISSEN Oberflachen nicht. Verwenden Sie Griffe oder Knopfe.

Verwenden Sie niemals Glas-, Plastik- oder Keramikkochgeschirr im Grill. Stellen Sie wahrend des Gebrauchs niemals leeres

Kochgeschirr in den Grill.

Zubehorteile, die nicht von Kamado Joe geliefert werden® werden nicht empfohlen und kdnnen Verletzungen verursachen.

Lagern Sie den Grill nicht mit heiRer Asche oder Holzkohle im Grill. Nur lagern, wenn das Feuer vollstandig erloschen ist und

alle Oberflachen kalt sind.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Essen vom Grill nehmen. Alle Oberflachen sind HEISS und kénnen Verbrennungen verursachen.

Verwenden Sie Schutzhandschuhe oder lange, robuste Kochwerkzeuge zum Schutz vor heiRen Oberflachen oder Spritzern

von Kochfliissigkeiten.

Der Grill ist wéhrend der Benutzung heiR. Halten Sie Gesicht und Korper von Tiiren und Liftungséffnungen fern. Wahrend

des Gebrauchs werden Dampf und heile Luft ausgestoRen.

Behindern Sie den Verbrennungs- und Liiftungsstrom NICHT.

Decken Sie die Grillroste nicht mit Metallfolie ab. Dadurch wird Hitze eingeschlossen und der Grill kann beschadigt werden.

Lassen Sie HEISSE Kohlen oder Asche niemals unbeaufsichtigt.

Entfernen Sie die Ascheschublade nicht, solange Asche und Holzkohle HEISS sind.

Grill mit offener Flamme. Halten Sie Hande, Haare und Gesicht von den Flammen fern. Lehnen Sie sich beim Anziinden

NICHT tiber den Grill. Lose Haare und Kleidung kénnen Feuer fangen.

Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie mit den Grill oder mit Feuer arbeiten. Verwenden Sie Schutzhandschuhe oder lange,

robuste Kaminwerkzeuge, wenn Sie Holz oder Holzkohle nachlegen.

Die Luftklappen sind HEISS, wenn der Grill in Betrieb ist und wahrend des Abkiihlens; tragen Sie beim Einstellen

Schutzhandschuhe.

Die obere Entliiftungs6ffnung und die untere Klappe sind HEISS, wenn der Grill in Betrieb ist und wéhrend des Abkuhlens;

tragen Sie beim Einstellen Schutzhandschuhe.

Der Grillrost ist wahrend des Betriebs und wahrend des Abkuhlens HEISS. Seien Sie duRerst vorsichtig, wenn Sie den Grillrost

ber(ihren, tragen Sie Schutzhandschuhe oder verwenden Sie ein stabiles Werkzeug mit langem Griff.

Kochen Sie nicht, bevor die Holzkohle eine Ascheschicht hat.

Der Grill sollte aufgeheizt werden und das Brennmaterial sollte mindestens 30 Minuten vor dem ersten Kochen gliihend hei

sein.

¢ Verwenden Sie niemals Kohle-Anziindfliissigkeit, Benzin, Alkohol oder dhnliche fliichtige Fliissigkeiten zum Entziinden von

Holzkohle. Diese Fliissigkeiten konnen explodieren und Verletzungen oder den Tod verursachen.

Kohlerost niemals tiberftillen. Dies kann zu schweren Verletzungen sowie Schaden am Grill fiihren.

Verwenden Sie niemals mehr als die empfohlene Menge an Holzkohle (siehe unten).

ACHTUNG! Dieser Grill wird sehr hei, bewegen Sie ihn wéhrend des Betriebs nicht.

ACHTUNG! Halten Sie Kinder und Haustiere fern.

ACHTUNG! Kein Spiritus oder Benzin zum Anziinden oder Nachziinden verwenden! Nur Feueranziinder gemaf EN 1860-3

verwenden!

Fiigen Sie niemals zusatzliches Feuerzeugbenzin hinzu, wenn sich die Holzkohle entziindet hat. Befolgen Sie die Anweisungen

auf dem Feuerzeugbenzinbehalter.

¢ Entsorgen Sie kalte Asche, indem Sie sie in Aluminiumfolie einwickeln, mit Wasser tranken und in einem nicht brennbaren
Behalter entsorgen.

¢ Lassen Sie den Deckel wahrend des Anziindens offen.

¢ Beim Garen Uber 175°C (350°F), 6ffnen Sie den Grilldeckel vorsichtig und langsam 5-8 cm und lassen Sie den Grill bei

jedem Anheben 5 Sekunden lang ,rillpsen" jedes Mal, wenn Sie die Kuppel anheben. Dadurch wird ein Flashback - ein durch

Sauerstoffmangel hervorgerufener weiRgliihender Hitzeschwall - verhindert.

UBERSCHREITEN SIE NICHT DIE GESAMTMENGE VON 10 LBS / 4,53 KG HOLZKOHLE FUR DEN
HAUPTFEUERRAUM
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Warncode: KJ-231110-MSH

/1\ ANFORDERUNGEN AN DIE STRUKTURELLE NAHE /1\

Halten Sie einen Mindestabstand von 3 m (10
FuR) von der Riickseite, den Seiten und der
Oberseite des Grills zu allen
Dachkonstruktionen, Wanden, Schienen oder
anderen brennbaren Baumaterialien ein.

fe———\
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Halten Sie einen Mindestabstand von 10 FuR
(3 m) zu allen brennbaren und
brennbarenMaterialien wie Holz, Pflanzen,
Gras, Pinsel, Papier, Benzin oder Leinwand
ein.

Dieser Abstand sorgt fir ausreichend Platz
fiir eine ordnungsgemaRe Verbrennung,
Luftzirkulation und Entliftung. Der Grill
sollte nicht auf brennbaren Materialien wie
Holzplatten oder anderen brennbaren
Materialien verwendet werden.

BEWAHREN SIE DIESE ANWEISUNGEN AUF

Dieses Produkt wird nicht mit Holzkohle oder Holzstlicken geliefert.
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GRILL EINRICHTEN
lunoxiNg |

1. Schneiden Sie die Kunststoffbander durch und entfernen Sie die Ober- und Seitenwénde des Containers.
2. Stellen Sie alle Kartons und Verpackungsmaterialien beiseite.

3. Offnen Sie die Kuppel des Grills und entfernen Sie alle internen Komponenten. Seien Sie vorsichtig und behandeln Sie
die Komponenten mit Sorgfalt. Die Keramik ist zerbrechlich.

HEBEMETHODE

Sobald die inneren Komponenten des Grills entfernt wurden, heben Sie den Grill aus dem Behalter und in den Wagen
oder Tisch oder Stander. Vergewissern Sie sich vor dem Anheben, dass alle Band- und Scharniermuttern fest angezogen
und sicher sind.

¢ Aufgrund des Gewichts des Grills sind zum Anheben des Grills zwei oder mehr Personen erforderlich, um diese
Aufgabe auszufihren.

o Heben Sie den Grill an, indem Sie das hintere Scharnier und die vordere untere Offnung als Hebepunkte
verwenden. Tragen Sie beim Anheben Schutzhandschuhe und seien Sie duBerst vorsichtig, da einige Teile
scharfkantig sein kénnen.

e Heben Sie den Grill NICHT an den Laschen der Seitenablage an.

¢ Heben Sie den Grill NICHT ohne zwei oder mehr Personen an

EINSTELLUNG

Stellen Sie den Grill auf einer festen, ebenen Flache mit ausreichendem Windschutz auf.
Bewegen Sie den Grill nicht, solange er heiR ist, und lassen Sie ihn wéhrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Dieses Gerat ist fur die Verwendung im Freien und in der Nahe von brennbaren Materialien vorgesehen. Es ist wichtig,
dass es keine Hindernisse tiber dem Gerat gibt und dass ein Mindestabstand von 3 m (10 FuB) zur Seite oder zur
Ruckseite des Gerats eingehalten wird. Es ist wichtig, dass die Liftungsoffnungen des Gerats nicht blockiert werden. Der
Grill muss auf einer ebenen, stabilen Flache verwendet werden. Das Gerat sollte vor direktem Luftzug geschiitzt sein und
vor dem direkten Eindringen von Tropfwasser (z. B. Regen) geschiitzt werden.

EINGEBAUTE ANLEITUNG

WICHTIGE INSTALLATIONSHINWEISE:

Bitte verwenden Sie dies als allgemeine Anleitung fiir die Installation lhres Kamado Joe in einer eingebauten AuRenkiiche
oder einem Grilltisch. Wir empfehlen dringend, den tatséchlich installierten Grill zu vermessen. Die Zeichnung ist nicht
malRstabsgetreu.

Der Tisch ist am Boden oder an der Wand zu befestigen Fiir den Einbau sind nichtentflammbare Materialien erforderlich.
ANFORDERUNGEN AN DEN TISCH:
MATERIALIEN: Stellen Sie sicher, dass die verwendeten Materialien nichtentflammbar sind und hohen
Temperaturen standhalten.
UNTERTEIL: Stellen Sie sicher, dass die Kamado Joe KeramikftiRe verwendet werden, um einen Luftspalt
unter dem Boden des Kamado Joe zu schaffen. zu schaffen. Stellen Sie den Grill NICHT direkt auf die

Tischoberflache ohne Luftzwischenraum.

ZUGANG: Achten Sie darauf, dass die Ascheschublade von vorne zugénglich ist, damit sie nicht blockiert
wird.

FREIRAUM: Stellen Sie sicher, dass zwischen der Tischoberseite und dem Rand des Grills Platz vorhanden
ist. Die Tischoberseite darf den Grill NICHT direkt beriihren.

SIEHE ZEICHNUNGEN AUF DER NACHSTEN SEITE
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Classic Il Classic llI Big Joe Il Big Joe llI
KJ23NRHC | KJ15040721 | BJ24NRHC | KJ15040821
A 30,3 30,3 35.6 35.6
B 26,9 26,9 31.8 31.8
C 22,3 22,3 27.6 27.6
D 31.2 34.1 35.3 38.5
E 14,3 14,3 15.2 15.2
F 16.9 19.8 20.1 23.3
G 8.6 11.5 11.3 14.5
H 17 17 21.5 21.5
| 1,6 1,6 3,6 3,6
J 30,3 30,3 35.6 35.6
K 26,9 26,9 31.8 31.8
L 22,3 22,3 27.6 27.6
M 7,8 7.8 1.7 1.7
N 14.4 17.3 17.6 20.8
0 22,8 22,8 28.1 28.1
P 4.7 4.7 5.2 5.2
Q 3,6 3,6 5.6 5.6
R 9.3 9,3 13.2 13.2
SEITENANSICHT FREIRAUM DRAUFSICHT
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GRILL EINRICHTEN

Sl Roller

WAS IST ES?
Der Sl6Roller ist eine unvergleichliche Innovation und verwandelt einen Kamado Joe®

in einen der besten Smoker der Welt. Durch die Verteilung des Rauchs in rollenden,
rezirkulierenden Wellen umgibt der SIGRoller die Speisen mit Wolken aus dekadentem
Rauch und verteilt gleichzeitig die Hitze gleichmaRig, was zu einem verbesserten
Geschmack und weniger heiRen Stellen fiihrt. Entdecken Sie die unendliche Vielseitigkeit
lhres Kamado Joe®-Holzkohlegrillerlebnisses.

WIE BENUTZEN SIE IHN?

Verwenden Sie den SI6Roller nur, wenn Sie in lhrem Kamado Joe® rauchern. Der Sl6Roller
ist nur fir das Garen bei Temperaturen zwischen 150F(65C) und 300F(149C) geeignet.

Die Verwendung des SIoRoller bei Temperaturen iber 300F(149C) kann zu Schaden an
Ihrem Produkt fihren. Einfaches Einsetzen durch Entfernen der Warmeabweiser und
Ersetzen durch den SIoRoller. Der Divide & Conquer Rack und die Grillroste werden darauf
platziert.

by (R
|

Betriebsanweisungen

ANFANGSERWARMUNG

Kamado Joe stellt seine Produkte mit Sorgfalt her. Vor dem ersten Gebrauch lhres Kamado Joe ist eine Vorbehandlung
NICHT erforderlich. Wir empfehlen jedoch die folgenden Schritte fiir Ihre erste Heizung.

1. Vergewissern Sie sich, dass alle Teile fest angezogen sind, bevor Sie den Grill in Betrieb nehmen. Uberpriifen Sie alle
Bander, Scharniere, Regalhalterungen und Verriegelungselemente.
2. Waschen Sie die Grillroste mit einem milden Spiilmittel und lassen Sie sie trocknen.
3. Starten Sie den Grill, indem Sie die Anweisungen fiir die ZUNDUNG befolgen. Machen Sie ein kleines/mittelgroRes
Feuer.
¢ Verwenden Sie nicht mehr als 5 LBS / 2,27 KGS Holzkohle.
¢ Legen Sie die Holzkohle immer auf die Kohlenschale oder in den Holzkohlekorb.
4. Halten Sie den Grill unter®0(24°°) f{ir 1 Stunde fiir das erste Verbrennen oder Kochen.
5. Nach der ersten Stunde kénnen Sie den Grill abschalten.

NACH DER ERSTEN ERWARMUNG: aufgrund der Natur der thermischen Ausdehnung und Kontraktion kdnnen nach dem
ersten Erhitzen einige Anpassungen oder Nachziehen erforderlich sein.

o SCHARNIER: Moglicherweise stellen Sie fest, dass lhr Scharnier etwas an Spannung verloren hat. Bitte lesen Sie den
Abschnitt tiber die Scharniereinstellung in diesem Handbuch, um den festen Sitz lhres Scharniers zu tGberpriifen.
RegelmaRige Anpassungen sind vollig normal.

o VERRIEGELUNG: Wenn Sie bemerken, dass der vordere Riegel nicht vollstandig ausgerichtet ist oder die Spannung
eingestellt werden muss, lesen Sie bitte den Abschnitt tiber die Einstellung des Riegels in diesem Handbuch, um die
Ausrichtung und Spannung des Riegels zu tiberpriifen. RegelmaRige Anpassungen sind vollig normal.

o BANDER: Vielleicht stellen Sie fest, dass Ihre Bander etwas an Spannung verloren haben. Bitte lesen Sie den Abschnitt
tiber die Einstellung der Bander in diesem Handbuch, um die Spannung lhrer Bénder zu tiberpriifen. RegelmaRige
Anpassungen sind vollig normal.

o KERAMIK: Nach dem ersten Kochen kénnen Sie leichte Risse im Porzellan feststellen. Dies wird als Risshildung
bezeichnet und ist Teil der natiirlichen Charakteristik von Porzellan.

ANLEITUNGEN ZUM ANZUNDEN

1. Verwenden Sie vor dem Kochen das Aschegerat, um die restliche Holzkohle im Feuerraum umzuriihren und die lose
Asche zu entfernen. Lose Asche féllt durch den Feuerrost oder den Holzkohlekorb und in die Ascheschublade .

2. Nehmen Sie die Aschenschublade heraus und entsorgen Sie die lose Asche. Entsorgen Sie kalte Asche, indem Sie sie
in Aluminiumfolie einwickeln, mit Wasser tranken und in einem nicht brennbaren Behalter entsorgen.

3. Geben Sie Holzkohle in die Feuerbox und ziinden Sie sie mit einem oder zwei Anziindern an.

4. Lassen Sie die Kuppel und die untere Beltftung 10 Minuten lang vollsténdig geéffnet. Lassen Sie die Holzkohle
anziinden.

5. Nachdem sich die Holzkohle entziindet hat, schlieRen Sie die Kuppel.

6. Beginnen Sie mit dem SchlieBen und Einstellen der oberen und unteren Entliiftung, wenn die Temperatur weniger
alsto¢(5%%F) yon |hrer Zieltemperatur entfernt ist.

7. Da Ihr Keramik-Kamado Joe so isolierend ist, kann es einige Zeit dauern, bis er vollstandig vorgeheizt ist. Geben Sie
lhrem Grill 20 bis 60 Minuten Zeit, um die Temperatur zu stabilisieren und die Keramik zu erhitzen, bevor Sie mit dem
Kochen beginnen.

HINWEIS: Da Keramik die Hitze so gut speichert, sollten Sie die Grilltemperatur nur leicht und langsam erhdhen. Es ist viel
einfacher, die Warme leicht zu erhchen, als die Temperatur nach einer Uberschreitung wieder zu senken.



Betriebsanweisungen

TEMPERATURREGELUNG

LUFTSTROM: .
Um die Temperatur lhres Grills zu regeln, missen Sie den Luftstrom zum Feuer kontrollieren. Durch Offnen und SchlieRen
der oberen und unteren Klappen kdnnen Sie die Temperatur Ihres Grills einstellen.

¢ MEHR LUFT = MEHR HITZE (6ffnen Sie die Luftungsschlitze)

o WENIGER LUFT = WENIGER HITZE (schlieRen Sie die Liftungsschlitze)

HOLZKOHLE:
Auch die Menge der beim Grillen verwendeten Holzkohle kann einen groRen Einfluss auf die Temperaturregelung haben.
Je mehr Holzkohle sich entziindet, desto heiBer kann der Grill werden.

¢ MEHR HOLZKOHLE = MEHR HITZE

¢ WENIGER HOLZKOHLE = WENIGER HITZE

HINWEISE ZUR TEMPERATURHALTUNG:
¢ Anpassungen an den Liftungsoffnungen / Klappen sind nicht sofort méglich. Seien Sie geduldig und warten Sie 10
bis 15 Minuten nach der Einstellung der Beluftung, bis die Temperaturanderung wirksam wird.
 Da Keramik die Hitze so gut speichert, sollten Sie die Grilltemperatur nur leicht und langsam erhéhen. Es ist viel
einfacher, die Warme leicht zu erhohen, als die Temperatur nach einer Uberschreitung wieder zu senken.

KOCHTIPPS

Den GRILL RULPSEN LASSEN:

Wenn Sie Uber!7>0¢(35%F) garen, 6ffnen Sie den Grilldeckel vorsichtig 5-8 cm (2-3 Zoll) und lassen Sie den Grill jedes Mal,
wenn Sie die Kuppel anheben, fir ca. 5 Sekunden ,riilpsen". Dadurch wird ein Flashback - ein durch Sauerstoffmangel
hervorgerufener Hitzeschwall - verhindert.

FLUSSIGKEITEN:
Schutten Sie keine Flussigkeiten in oder auf den Grill, solange er hei ist.

SEITENABLAGEN
ACHTUNG! Stellen Sie keine heifen Gegenstande auf die Seitenablagen.

ABSCHALTEN

Wenn Sie mit dem Garen fertig sind, schlieRen Sie die untere Liftung vollstandig.

Reinigen Sie lhre Grillroste mit einem Rostschaber oder einem feuchten Lappen. Seien Sie vorsichtig, sie sind heiR.
Sobald die Temperatur unter?®(205%¢) f3it, schlieRen Sie die obere Entliiftung.

Decken Sie den Grill nicht ab und reinigen Sie ihn nicht, bevor sich die Kuppel nicht abgekiihlt hat ("' £5°€).

Bitte lesen Sie die Reinigungs- und Pflegehinweise fiir weitere Reinigungsschritte.

upwNE

ROSTHEBER

Verwenden Sie Ihren Rostheber, um lhre Grillroste zu handhaben.
ACHTUNG! Grillroste konnen HEISS sein! Verwenden Sie den Grillzange, um die

Grillroste wahrend des Grillens neu zu positionieren.
HINWEIS: Die Roste sollten so nah wie mdglich beieinander liegen.
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Reinigung und Pflege

JEDER HERD
Der Kamado Joe-Grill ist aus hochwertigen Materialien gefertigt und die allgemeine Pflege und Wartung ist minimal. Der
beste Weg, deren Kamado Joe vor der Witterung zu schiitzen, ist eine Grillabdeckung.

1. Vergewissern Sie sich vor der Reinigung, dass Ihr Grill vollstandig abgekiihlt ist und die gesamte Holzkohle geloscht
worden ist.

2. Benutzen Sie das Aschegerat, um die restliche Holzkohle im Feuerraum umzuriihren und die gesamte lose Asche zu
entfernen. Lose Asche fallt durch den Feuerrost oder den Holzkohlekorb und in die Ascheschublade.

3. Nehmen Sie die Aschenschublade heraus und entsorgen Sie die lose Asche. Entsorgen Sie kalte Asche, indem Sie sie
in Aluminiumfolie einwickeln, mit Wasser tranken und in einem nicht brennbaren Behalter entsorgen.

4. Wischen Sie die AuRenseite Ihres Grills mit einem feuchten Lappen ab, um verschittete Zutaten und
Verschmutzungen zu entfernen. Schrubben Sie die Dichtung nicht zu stark, dies kann zu Schaden fiihren. Die Dichtung
wird durch die nattrliche Hitzeentwicklung gereinigt, wenn Sie Ihren Grill benutzen.

5. Decken Sie lhren Grill mit einer Grillabdeckung ab und lagern Sie ihn an einem kiihlen, trockenen Ort.

HINWEIS: Wenn Ihre Hitzeschutzbleche bei normalem Gebrauch schmutzig werden, drehen Sie sie fiir den nachsten
Kochvorgang mit der schmutzigen Seite nach unten um. Durch die Hitze des Feuers wird diese Seite des Ablenkblechs
selbst gereinigt.

SELBSTREINIGUNG

Es wird empfohlen, diese Schritte je nach Bedarf durchzufiihren. Die Haufigkeit der Reinigung héngt davon ab, wie oft
Sie Ihren Kamado Joe benutzen und wie lhre Umgebung aussieht. Wenn im Inneren lhres Grills Schimmel oder Mehltau
auftritt, sollten Sie die folgenden Schritte zur Selbstreinigung durchfihren.

Dieser Vorgang brennt alle unerwiinschten Rickstande aus dem Inneren lhres Grills heraus. Nachdem Sie die
nachstehenden Schritte ausgefiihrt haben, sollten Sie vor dem erneuten Kochen die Keramik und die Hitzeabweiser mit
einer Birste mit weichen Borsten reinigen, um Riickstdnde zu entfernen.

1. Nehmen Sie die Grillroste heraus und waschen Sie sie mit einem milden Spiilmittel. Die Grillroste bleiben bei dieser
Reinigung entfernt.

1. Fgen Sie Holzkohle hinzu und ziinden Sie den Grill an.

2. Installieren Sie den flexiblen Kochrost Divide & Conquer. Bringen Sie das X-Rack-Zubehor in der obersten Position an,
so dass beide Warmeabweiser auf dem X-Rack liegen. Legen Sie die Hitzeschutzbleche mit der schmutzigen Seite
nach unten in Richtung des Feuers. Um die Warmeabweiser herum sollte ein groRer Luftspalt vorhanden sein.

3. Offnen Sie die oberen und unteren Liiftungsschlitze vollstandig und lassen Sie die Temperatur im Inneren des Grills
bei geschlossener Kuppel auf 315°C (600°F) ansteigen.

4. Halten Sie die Temperatur bei ca. 315°C (600°F) fiir 15-20 Minuten oder bis kein sichtbarer Rauch mehr vorhanden
ist.

5. SchlieRen Sie die untere Liftung vollsténdig. Wenn die Temperatur unter®(205%¢) f3|it, schlieRen Sie die obere
Entliiftung vollstandig.

6. Lassen Sie den Grill abschalten.

TIEFREINIGUNG
Ein- bis zweimal im Jahr sollten Sie im Grill griindlicher reinigen.

1. Vergewissern Sie sich vor der Reinigung, dass Ihr Grill vollstandig abgekiihlt ist und die gesamte Holzkohle geloscht
worden ist.

2. Entfernen Sie die Innenteile und beseitigen Sie alle Aschereste oder Riickstdnde, die sich zwischen dem Grillkérper

und den Innenteilen angesammelt haben.

Verwenden Sie eine Biirste mit Kunststoffborsten, um die innere Keramikoberflache zu reinigen.

Schaufeln oder saugen Sie die Verunreinigungen vom Boden des Grills.

Wischen Sie das Scharnier und die AuRenseite des Grills ab.

Tauschen Sie alle internen Komponenten aus und machen Sie sich bereit fir den néchsten Kochvorgang.
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| SCHARNIEREINSTELLUNGEN |

SCHARNIEREINSTELLUNGEN

Das Air-Lift-Scharnier Ihres Kamado Joe ist bereits fir eine ideale Balance und Stabilitat eingestellt. Befolgen Sie diese
Anweisungen, wenn Sie darliber hinaus die gewiinschten Anpassungen vornehmen méchten.

ACHTUNG! Das Air-Lift-Scharnier steht unter hoher Spannung. Versuchen Sie NICHT, das Scharnier von Ihrem Grill zu
demontieren, wenn Sie nicht tiber das richtige Zubehor verfiigen. Siehe den Abschnitt , Entlastungsinstrument" weiter
unten.

1. Offnen Sie die Kuppel Ihres Grills.

2. Setzen Sie einen 17-mm-Schliissel auf die ,Einstellmutter" oben auf der Federhalterung (siehe Beilage 1).

3. UM DIE KUPPEL LEICHTER ANHEBEN ZU KONNEN: Drehen Sie den 17-mm-Schliissel wie abgebildet im Uhrzeigersinn.
Entfernen Sie den Schraubenschliissel und Gberpriifen Sie die Haubewirkung bei jeder vollen Umdrehung der Mutter.

4. DAMIT SICH DIE KUPPEL SCHWERER ANFUHLT: Drehen Sie die Mutter gegen den Uhrzeigersinn. Entfernen Sie den
Schraubenschlissel und tberprifen Sie die Haubewirkung bei jeder vollen Umdrehung der Mutter.

5. Ziehen Sie die Einstellmutter niemals so an, dass sie die Mutter unter dem Anschluss beriihrt (siehe Beilage 1).
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SCHARNIERSICHERUNG - AUSKLINKWERKZEUG

Versuchen Sie nicht, das Scharnier zu demontieren oder die Bander von lhrem Grill zu I6sen, ohne dass das
Entriegelungswerkzeug-Set installiert ist. Das Scharnier steht unter EXTREMER Spannung und kann sehr gefahrlich sein.
Das Entriegelungswerkzeug wurde beim Kauf Ihres Kamado Joe mitgeliefert.

INSTALLATION:

1. Setzen Sie das Distanzstiick, dann ©
die Unterlegscheibe und dann die
Sechskantmutter auf die Federhalterung

an der Unterseite des Scharniers.
2. Durch die Installation des
Entriegelungswerkzeugs wird die Feder ABSTANDHALTER
vollstandig entspannt und Sie kénnen
sowohl das Scharnier als auch die
Bander sicher vom Grill entfernen.
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ANPASSUNGEN DER VERRIEGELUNG

Die Verriegelung Ihres Kamado Joe ist bereits auf eine ideale Spannung voreingestellt. Wenn lhre Kuppel jedoch zu
schwer oder zu leicht zu verriegeln ist (wenn sie sich fast von selbst entriegelt), befolgen Sie diese Anweisungen fiir
zusatzliche Anpassungen an lhre personlichen Vorlieben.

1. Verwenden Sie einen kleinen Inbusschlissel, um die Verriegelungseinstellung festzuziehen oder zu lockern.

2. Setzen Sie den Innensechskantschliissel oben in die Verriegelung ein und heben oder senken Sie den
Verriegelungsbigel.

3. Dadurch wird die Verriegelungseinstellung angezogen oder gelockert.

M Anziehen oder Lésen

Die Verriegelung Ihres Kamado Joe ist auch von links nach rechts verstellbar. Wenn Sie feststellen, dass die Verriegelung
weiter ausgerichtet werden muss, [6sen Sie einfach die Eichelmuttern, die lhre Verriegelung am Grill halten, und
schieben Sie die Ober- oder Unterseite der Verriegelung nach links oder rechts.

BANDANPASSUNGEN

Uberpriifen Sie ein- bis zweimal im Jahr die Position und den festen Sitz der
Bander, manchmal kann eine Anpassung erforderlich sein.

Oberes Band

Verwenden Sie einen 10-mm-Inbusschliissel und einen 19-mm-Schlissel, um
sicherzustellen, dass die Bandverbindungsmutter fest an Ihren Béndern sitzt.
Der Bandanschluss befindet sich auf der Riickseite des Grills. Sie sollten den
Inbusschliissel nicht leicht drehen konnen, wahrend Sie die Mutter festhalten.
Wenn diese Mutter lose ist, ziehen Sie sie fest an.

Wenn ein Band nicht mittig auf dem Dichtungsmaterial sitzt, lockern Sie

das Band so weit, dass es wieder an seinen Platz gedrickt werden kann. Sie
konnen einen Holzklotz auf das Band legen und mit einem Hammer leicht auf
das Holz klopfen, bis das Band in Position ist. Ziehen Sie die Bandverbindung
wie oben beschrieben fest.
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BESCHRANKTE GARANTIE

Diese Garantie gilt fir alle Kamado Joe® Produkte.

Lifetime-Herstellergarantie auf Keramikteile
Kamado Joe® garantiert, dass die wichtigsten Keramikteile dieses Kamado Joe® Grills und Smokers frei von
Material- und Verarbeitungsfehlern sind, und zwar so lange, wie der Originalkdufer den Grill besitzt.

5 Jahre Garantie auf Metallteile und Kettle Joe Grills
Kamado Joe® garantiert, dass wichtige Metall- und Gusseisenteile dieses Kamado Joe® Grills und Smokers in

einem Zeitraum von funf (5) Jahren frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

3 Jahre Garantie auf elektronische Komponenten, Hitzeabweiser und Pizzasteine
Kamado Joe® garantiert, dass die elektronischen Komponenten dieses Kamado Joe® Grills und Smokers in einem

Zeitraum von drei (3) Jahren frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

2 Jahre Garantie auf sonstige Komponenten und eigenstandiges Zubehor
Kamado Joe® garantiert, dass alle Komponenten des Kamado Joe® Grills und Smokers (einschlieBlich, aber nicht
beschrankt auf das Thermometer, die Dichtungen und die iKamand Controller) und jegliches Kamado Joe Zubehor

in einem Zeitraum von zwei (2) Jahren frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

Eingeschrankte Garantie fiir kommerzielle Nutzung

Diese Garantie setzt einen normalen und angemessenen Gebrauch im Haushalt voraus, verbunden mit einer er-
warteten guten Wartung fiir alle Kamado Joe® Produkte. Diese Garantie gilt nicht fiir die gewerbliche Nutzung, z.
B. durch Caterer, Metzgereien, Verleihfirmen und Food Trucks. Kamado Joe® garantiert, dass alle Kamado Joe®
Grills und Smoker, die in kommerziellen Anwendungen eingesetzt werden, fir einen Zeitraum von einem (1) Jahr

frei von Material- und Verarbeitungsfehlern sind.

Wann beginnt der Garantiezeitraum?

Die Garantie beginnt mit dem urspriinglichen Kaufdatum und gilt nur fir den Erstkaufer. Damit die Garantie gilt,
missen Sie das Kamado Joe® Produkt auf der Produktregistrierungsseite auf unserer Website registrieren. Wenn
Sie wahrend der geltenden Garantiezeit bei normaler Verwendung und Wartung einen Material- oder Verarbei-
tungsfehler entdecken, wird Kamado Joe® nach unserem alleinigen Ermessen die defekte Komponente ersetzen
oder reparieren, ohne dass lhnen fiir die Komponente selbst Kosten entstehen. Diese Garantie gilt nicht fiir
Arbeitsaufwand oder andere Kosten im Zusammenhang mit der Wartung, Reparatur oder dem Betrieb des Grills.
Kamado Joe ibernimmt die Kosten des Versands der Garantieteile.

NUR FUR EINWOHNER AUSTRALIENS: Unsere Waren sind mit Garantien versehen, die nach dem australischen
Verbrauchergesetz nicht ausgeschlossen werden kdonnen. Sie haben Anspruch auf Ersatz oder Riickerstattung
bei einem groBeren Ausfall und auf Entschadigung fiir alle anderen verniinftigerweise vorhersehbaren Verluste
oder Schaden. Sie haben auch Anspruch auf Reparatur oder Ersatz der Waren, wenn die Qualitat der Waren nicht
akzeptabel ist und es sich nicht um einen schwerwiegenden Mangel handelt.



Was ist nicht abgedeckt?

Diese Garantie gilt nicht fir Schaden, die durch eine missbrauchliche oder zweckentfremdete Verwendung des
Produkts entstanden sind, flir Schaden, die durch unsachgemafen Gebrauch, Montage, Wartung oder Installation
entstanden sind, fir Schaden, die durch Unfélle oder Naturkatastrophen entstanden sind, fiir Schaden, die durch
unbefugte An- oder Umbauten entstanden sind, oder fiir Transportschaden. Diese Garantie deckt weder Schaden
durch normalen VerschleiB bei der Verwendung des Produkts (z. B. Kratzer, Dellen, Dellen und Absplitterungen)
noch Veranderungen im Aussehen des Grills ab, die seine Leistung nicht beeintrachtigen.

DIESE HERSTELLERGARANTIE GILT AUSSCHLIESSLICH UND ANSTELLE JEGLICHER ANDEREN SCHRIFTLICHEN
ODER MUNDLICHEN, AUSDRUCKLICHEN ODER STILLSCHWEIGENDEN GEWAHRLEISTUNG, EINSCHLIESSLICH,
ABER NICHT BESCHRANKT AUF DIE GEWAHRLEISTUNG DER MARKTFAHIGKEIT ODER EIGNUNG FUR EINEN
BESTIMMTEN ZWECK. DIE DAUER JEGLICHER STILLSCHWEIGENDER GEWAHRLEISTUNGEN, EINSCHLIESSLICH
JEGLICHER STILLSCHWEIGENDEN GEWAHRLEISTUNGEN DER MARKTFAHIGKEIT ODER EIGNUNG FUR EINEN
BESTIMMTEN ZWECK, IST AUSDRUCKLICH AUF DIE DAUER DER GARANTIEFRIST DER JEWEILIGEN KOMPONEN-
TE BESCHRANKT.

DAS AUSSCHLIESSLICHE RECHTSMITTEL DES KAUFERS BEI VERLETZUNG DIESER HERSTELLERGARANTIE
ODER EINER STILLSCHWEIGENDEN GEWAHRLEISTUNG IST WIE HIER ANGEGEBEN AUF ERSATZ BESCHRANKT.
KAMADO JOE® HAFTET NICHT FUR BESONDERE, ZUFALLIGE ODER FOLGESCHADEN.

Diese Garantie wird Ihnen zusatzlich zu allen Rechten und Rechtsmitteln gewahrt, auf die Sie gemaf Gesetzen und
Vorschriften zum Verbraucherschutz Anspruch haben. Diese Garantie berihrt in keiner Weise Ihre gesetzlichen
Rechte gemal den gesetzlichen Gewahrleistungsbestimmungen in dem Bundesstaat oder Land, in dem Sie Ihren
Wohnsitz haben. Je nach Staat oder Land, in dem Sie Ihren Wohnsitz haben, kann es sein, dass die Dauer einer
stillschweigenden Garantie oder der Ihnen zustehende Schadenersatz durch diese Garantie nicht eingeschrankt

wird.

Was fiihrt zum Erloschen der Garantie?
Wenn Sie ein Kamado Joe® Produkt bei einem nicht autorisierten Handler kaufen, erlischt die Garantie. Ein nicht
autorisierter Handler ist jeder Einzelhandler, dem Kamado Joe® nicht ausdriicklich die Erlaubnis erteilt hat,

Kamado Joe® Produkte zu verkaufen.

WUNSCHEN SIE HILFE? KONTAKTIEREN SIE UNS

Unsere Garantiebedingungen kénnen sich von Zeit zu Zeit andern. Sie finden die neueste Version unserer Garantie
unter www.kamadojoe.com/pages/warranty. Wenn Sie Hilfe bendtigen oder eine aktuelle Kopie unserer Garantie
anfordern mochten, kontaktieren Sie uns bitte unter der folgenden Adresse.

Nordamerika Europdische Union GroBbritannien

Nordamerika Kamado Joe Europa Kamado Joe UK Limited

Kamado Joe® Lange Voorhout 86, 2514 EJ Cheyenne House West Street,
Premier Specialty Brands, LLC Den Haag, Netherlands Farnham GU9 7EQ

5367 New Peachtree Road, Suite https://international.kamadojoe.com/pages/support https://international.kamadojoe.com/pages/support
150, Chamblee, GA 30341

https: kamadojoe.com/p pport

Australien und Neuseeland
Bitte wenden Sie sich an lhren Handler.
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Codice di avvertimento: KJ-231110-MSH

SOLO PER USO ALL'APERTO. NON PER USO COMMERCIALE.

/1\ AVVERTIMENTO /1\

¢ Questo manuale contiene informazioni importanti, necessarie per il corretto montaggio e I'utilizzo in sicurezza dell'apparecchio.
e Leggere e rispettare tutti gli avvertimenti e le istruzioni prima di montare e mettere in funzione |'apparecchio.
¢ Conservare questo manuale per riferimento futuro.

A\ PERICOLO DI MONOSSIDO DI CARBONIO 4\

Il mancato rispetto di queste istruzioni potrebbe provocare incendi, esplosioni o ustioni
e causare di conseguenza danni alle cose, lesioni alle persone o morte.

¢ La combustione di trucioli, pezzi di legno, pellet, carbone e propano rilascia monossido di carbonio, inodore e letale.
* NON bruciare trucioli, pezzi di legno, pellet, carbone o propano all'interno di abitazioni, veicoli, tende, garage o altri spazi

chiusi.

 Non utilizzare il barbecue in spazi confinati e/o abitabili, come case, tende, roulotte, camper, barche. Pericolo di morte per

avvelenamento da monossido di carbonio.

¢ UTILIZZARE SOLO ALL'APERTO in zona ben ventilata.
o SEGUIRE QUESTE LINEE GUIDA PER EVITARE CHE QUESTO GAS INCOLORE E INODORE CAUSI AVVELENAMENTI.

¢ Questi sono i sintomi dell'avvelenamento da monossido di carbonio: mal di testa, vertigini, debolezza, nausea, vomito,
sonnolenza e confusione. Il monossido di carbonio riduce la capacita del sangue di trasportare ossigeno. Bassi livelli di
ossigeno nel sangue possono provocare perdita di conoscenza e morte.

e Se si presentano sintomi simili a quelli del raffreddore o dell'influenza quando si & nelle vicinanze del grill in funzione,
rivolgersi a un medico. L'avvelenamento da monossido di carbonio, che presenta sintomi molto simili a quelli del
raffreddore o dell'influenza, spesso viene diagnosticato troppo tardi.

e L'uso di alcoolici e droghe amplifica gli effetti dell'avvelenamento da monossido di carbonio.

* |l monossido di carbonio é particolarmente tossico per mamme e bambini durante la gravidanza, per neonati, anziani,
fumatori e per persone con problemi circolatori e del sangue, come anemia o malattie cardiache.
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/1\ AVVERTIMENTI E ISTRUZIONI DI SICUREZZA /1\

LEGGERE TUTTE LE ISTRUZIONI

 Non lasciare il grill incustodito.
¢ Grill SOLO PER USO DOMESTICO ALL'APERTO .
¢ Non utilizzarlo in ambienti chiusi!

¢ Utilizzare esclusivamente carbone come combustibile.

 Non utilizzare il grill in presenza di vento forte!

e Chiudere il coperchio e le prese d'aria per contribuire a soffocare la fiamma.

¢ Non modificare in alcun modo il grill.
¢ Non superare i 398°C di temperatura.

o Nell'utilizzare il grill, rispettare sempre le normative e ordinanze antincendio locali, regionali e nazionali applicabili.

¢ |l mancato rispetto degli avvertimenti puo provocare danni al grill o lesioni alle persone.

* Non utilizzarlo mai in ambienti chiusi come patii, garage, edifici o tende.

¢ Non utilizzarlo mai all'interno o su veicoli da diporto o imbarcazioni.

 Non utilizzare il barbecue in spazi confinati e/o abitabili, come case, tende, roulotte, camper, barche. Pericolo di morte per

avvelenamento da monossido di carbonio.

¢ Mantenere una distanza minima di 3 m da strutture sovrastanti, muri, ringhiere o altre strutture.
¢ Mantenere una distanza di 3 m da qualsiasi materiale inflammabile come legno, piante secche, erba, sterpi, carta.
¢ Non utilizzare mai il grill sotto strutture sovrastanti come tettoie, pensiline per auto, tende da sole o cornicioni. (VEDI DISTANZE

MINIME CONSENTITE).

¢ Tenere il grill pulito e libero da materiali infiammabili, come benzina e altri vapori e liquidi inflammabili.
e Utilizzare il grill su una superficie piana, stabile e non infiammabile, come terra, cemento, mattoni o roccia. Le superfici in asfalto

potrebbero non essere adatte allo scopo.

¢ Non utilizzare il grill su superfici infiammabili o in legno.
o |l grill DEVE poggiare a terra. Non posizionare il grill su tavoli o banconi. NON spostare il grill su superfici irregolari.

e Far scivolare il grill solo su superfici lisce.

 Non far scivolare il grill su/git per le scale o su superfici irregolari.
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Codice di avvertimento: KJ-231110-MSH

/1\ AVVERTIMENTI E ISTRUZIONI DI SICUREZZA /1

Non utilizzare mai il grill come riscaldatore (LEGGERE PERICOLO DI MONOSSIDO DI CARBONIO).

Non utilizzare mai il grill per usi diversi da quello previsto. Questo grill NON & destinato all'uso commerciale.

Tenere sempre a portata di mano un estintore mentre il grill & in funzione.

Quando si cucina con olio o grassi, tenere a portata di mano un estintore di tipo BC o ABC.

In caso di incendio provocato da olio o grassi, non tentare di spegnerlo con acqua, ma chiamare immediatamente i vigili del
fuoco. Un estintore di tipo BC o ABC potrebbe, in alcune circostanze, contenere I'incendio.

Prima di ogni utilizzo verificare che tutti i dadi, le viti e i bulloni siano serrati a fondo.

L'uso di alcolici o farmaci, da prescrizione 0 meno, pud compromettere la capacita di montare correttamente o utilizzare in
sicurezza il grill.

Tenere bambini e animali domestici lontani dal grill. NON permettere ai bambini di utilizzare il grill. Tenere sotto stretto controllo
bambini o animali domestici quando si avvicinano al grill in funzione.

NON consentire a nessuno di svolgere attivita nella zona intorno al grill durante o dopo I'uso e fino a quando I'apparecchio non si
é raffreddato.

NON urtare il grill per evitare lesioni personali, danni al grill o fuoriuscite/schizzi di liquidi bollenti.

Prestare la massima attenzione quando si sposta un apparecchio contenente olio o altri liquidi bollenti.

Non spostare mai il grill mentre € in funzione. Attendere che il grill si raffreddi completamente (temperatura inferiore ai 45°C)
prima di spostarlo o riporlo.

Il grill raggiunge TEMPERATURE MOLTO ELEVATE mentre & in funzione e le mantiene a lungo dopo lo spegnimento e durante il
raffreddamento. Usare CAUTELA. Indossare guanti da barbecue.

Non toccare le superfici CALDE. Usare maniglie o manopole.

Non utilizzare mai contenitori in vetro, plastica o ceramica nel grill. Non mettere mai contenitori vuoti nel grill mentre & in
funzione.

E consigliabile non utilizzare accessori provenienti da fornitori diversi da Kamado Joe®, potrebbero causare lesioni alle persone.
Non riporre il grill prima di aver rimosso cenere calda e tizzoni. Riporre solo quando il fuoco & completamente spento e tutte le
superfici sono fredde.

Fare attenzione nel rimuovere gli alimenti dal grill. Tutte le superfici raggiungono TEMPERATURE MOLTO ELEVATE e possono
causare ustioni. Utilizzare guanti da barbecue o appositi utensili robusti a manico lungo per proteggersi dalle superfici calde o
dagli schizzi di liquidi bollenti.

Il grill raggiunge temperature molto elevate durante I'uso. Tenere viso e corpo lontani da sportelli e prese d'aria. Durante I'uso
vengono espulsi vapore e aria calda.

NON ostruire il flusso di combustione e ventilazione.

Non coprire le griglie di cottura con fogli di alluminio. Il calore potrebbe non disperdersi e causare danni al grill.

Non lasciare mai incustodite cenere o braci CALDE.

Attendere che cenere e braci si siano raffreddate prima di rimuovere il vassoio della cenere.

Il grill presenta una fiamma libera. Tenere mani, capelli e viso lontani dalle fiamme. NON chinarsi sopra il grill durante
I'accensione. Capelli sciolti e abiti ampi possono prendere fuoco.

Utilizzare guanti da barbecue quando si maneggia il grill o si lavora con il fuoco. Utilizzare guanti da barbecue o appositi utensili
robusti a manico lungo quando si aggiunge legna o carbone.

Le prese d'aria raggiungono TEMPERATURE MOLTO ELEVATE durante il funzionamento e il raffreddamento del grill; indossare
guanti da barbecue prima di regolarle.

Le prese d'aria superiore e inferiore raggiungono TEMPERATURE MOLTO ELEVATE mentre il grill & in funzione e durante il
raffreddamento; indossare guanti da barbecue prima di regolarle.

La griglia di cottura raggiunge TEMPERATURE MOLTO ELEVATE mentre il grill & in funzione e durante il raffreddamento; usare
la massima cautela quando si tocca la griglia di cottura: indossare guanti da barbecue o utilizzare un utensile robusto a manico
lungo.

Iniziare la cottura solo quando sul carbone si & formato uno strato di cenere.

Riscaldare il barbecue e mantenere a incandescenza il combustibile per almeno 30 minuti prima di iniziare a cuocere.

Non utilizzare mai accendigrill liquidi, benzina, alcol o altri liquidi altamente volatili per accendere il carbone: potrebbero
esplodere e causare lesioni o morte.

Non caricare troppo la griglia del carbone: questo potrebbe causare gravi lesioni alle persone e danni al grill.

Non utilizzare mai una quantita di carbone superiore a quella raccomandata (vedi sotto).

AVVERTIMENTO! Questo barbecue raggiunge temperature molto elevate. Non spostarlo mentre ¢ in funzione.
AVVERTIMENTO! Tenere bambini e animali domestici lontani dall'apparecchio.

AVVERTIMENTO! Non utilizzare alcool o benzina per accendere il fuoco o ravvivare la fiamma! Utilizzare esclusivamente
accendifuoco conformi alla norma EN 1860-3!

Non aggiungere mai accendifuoco liquido dopo che il carbone si & acceso. Seguire le indicazioni riportate sul contenitore
dell'accendifuoco liquido.

Per smaltire la cenere fredda, raccoglierla in un foglio di alluminio, immergerla in acqua e gettarla in un contenitore non
infiammabile.

Tenere il coperchio aperto durante la procedura di accensione.

Quando si cucina a una temperatura superiore a 175°C, aprire sempre il coperchio del grill lentamente e con attenzione di 5-8
cm, e "farlo sfiatare" per 5 secondi. Cio evitera i ritorni di fiamma (ondate incandescenti causate dal flusso di ossigeno).

CARICARE AL MASSIMO 4,53 KG DI CARBONE PER IL FOCOLARE PRINCIPALE



Codice di avvertimento: KJ-231110-MSH

AN DISTANZE MINIME CONSENTITE

/N

Mantenere lati, retro e top del grill a una
distanza minima di 3 m da strutture
sovrastanti, muri, ringhiere o altre strutture
inflammabili.

Mantenere una distanza minima di 3 m da
tutti i materiali infiammabili come legno,

piante, erba, rami, sterpi, carta, benzina o tela.

Questa distanza garantisce spazio adeguato
per una corretta combustione, circolazione
d'aria e ventilazione. Non utilizzare il grill su
materiali infiammabili come pavimenti in
legno o altri materiali infiammabili.

-
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e
—

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

Il prodotto non viene fornito con carbone o legna.
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MONTAGGIO DEL GRILL
[ unBOXING |

1. Tagliare le fasce in plastica e rimuovere i pannelli superiore e laterali dell'imballo.
2. Mettere da parte tutte le scatole e i materiali di imballaggio.

3. Aprire il coperchio del grill e rimuovere tutti i componenti interni. Usare cautela e maneggiare i componenti con cura.
La ceramica é fragile.

METODO DI SOLLEVAMENTO

Una volta rimossi i componenti interni, sollevare il grill dal contenitore e posizionarlo sul carrello, sul tavolo o sul
sostegno. Prima di sollevarlo, assicurarsi che tutti i dadi delle cerniere e delle fasce siano serrati a fondo.

¢ Acausa del peso del grill, per sollevarlo & necessario I'intervento di due o pit persone.

o Sollevare il grill utilizzando la cerniera posteriore e |'apertura inferiore anteriore come punti di sollevamento.
Per farlo, indossare guanti da barbecue e usare la massima cautela, poiché alcuni componenti potrebbero essere
taglienti.

¢ NON appigliarsi alle alette dei ripiani laterali per sollevare il grill

o SOLLEVARE il grill SOLO in due o piu persone

INSTALLAZIONE

Posizionare il grill su una superficie solida e piana con un'adeguata protezione dal vento.
Non spostare il grill quando ¢ caldo e non lasciarlo incustodito mentre & in funzione.

Questo apparecchio & progettato per uso all'aperto, lontano da materiali infiammabili. E importante che non ci siano
strutture sovrastanti e che si rispetti una distanza minima di 3 m dai lati e dal retro dell'apparecchio. E importante che le
aperture di ventilazione dell'apparecchio siano libere. Utilizzare il barbecue su una superficie piana e stabile. Proteggere
I'apparecchio da correnti d'aria diretta e da eventuali gocciolamenti d'acqua (es. pioggia).

GUIDA INCASSO

NOTE IMPORTANTI PER L'INSTALLAZIONE:
Utilizzare questa guida come guida generale per I'installazione del Kamado Joe a incasso su una cucina da esterno o su un
tavolo per il barbecue. Si consiglia vivamente di misurare il grill che verra fisicamente installato. Il disegno non ¢ in scala.
Fissare il tavolo a terra o a parete. Si consiglia di utilizzare materiali da costruzione non inflammabili.
REQUISITI DEL TAVOLO:

MATERIALI: Assicurarsi che i materiali utilizzati non siano inflammabili e che resistano a temperature

elevate.

BASE: Assicurarsi di utilizzare i piedini in ceramica del Kamado Joe per creare uno spazio d'aria sotto la base
del grill. NON posizionare il grill direttamente sulla superficie del tavolo senza uno spazio d'aria.

ACCESSO: Assicurarsi che la parte frontale sia libera in modo tale che il vassoio della cenere non sia
bloccato.

DISTANZA: Assicurarsi di mantenere uno spazio sufficiente tra il piano del tavolo e il bordo del grill.
Il piano del tavolo NON DEVE entrare in contatto diretto con il grill.

VEDI DISEGNI NELLA PAGINA SEGUENTE
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MONTAGGIO DEL GRILL

GUIDA INCASSO CONTINUA

Classic Il Classic Il Big Joe Big Joe Il
KJ23NRHC | KJ15040721 | BJ24NRHC | KJ15040821
A 30,3 30,3 35,6 35,6
B 26,9 26,9 31,8 31,8
C 22,3 22,3 27,6 27,6
D 31,2 34,1 35,3 38,5
E 14,3 14,3 15,2 15,2
F 16,9 19,8 20,1 23,3
G 8,6 11,5 11,3 14,5
H 17 17 21,5 21,5
I 1,6 1,6 3,6 3,6
J 30,3 30,3 35,6 35,6
K 26,9 26,9 31,8 31,8
L 22,3 22,3 27,6 27,6
M 7,8 7,8 11,7 11,7
N 14,4 17,3 17,6 20,8
0 22,8 22,8 28,1 28,1
P 4,7 4,7 5,2 5,2
Q 3,6 3,6 5,6 5,6
R 9,3 9,3 13,2 13,2
VISTA LATERALE APERTURA VISTA DALL'ALTO
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MONTAGGIO DEL GRILL

Sl Roller

CHE COS'E? =¥

Innovativo e senza rivali, lo SIoRoller trasforma un Kamado Joe® in uno degli affumicatori
migliori al mondo. Distribuendo il fumo in onde ricircolanti, lo SI6Roller avvolge il cibo

in nuvole di fumo che scendono e distribuiscono uniformemente il calore, esaltandone
I'aroma e riducendo i punti caldi. Il grill a carbone Kamado Joe® offre un'infinita
versatilita.

COME UTILIZZARLO?

Utilizzare SIoRoller solo quando si affumica nel Kamado Joe®. Lo SIoRoller & studiato
esclusivamente per cucinare a temperature comprese tra i 65°C e i 149°C. L'utilizzo dello
SIoRoller a temperature superiori a 149°C puo provocare danni al prodotto. Si inserisce
facilmente rimuovendo il deflettori termici e sostituendoli con lo SI6Roller. Il supporto
Divide & Conquer e le griglie di cottura sono posizionate sopra.

Istruzioni per l'uso

RISCALDAMENTO INIZIALE

Kamado Joe realizza i suoi prodotti con cura. La prestagionatura NON E necessaria per il primo utilizzo del Kamado Joe.
Consigliamo tuttavia di seguire questi passaggi per il primo riscaldamento.

1.
2.
3.

4.
5.

Assicurarsi che tutti gli elementi di fissaggio siano serrati prima di accendere il grill. Controllare tutte le fasce, le
cerniere, le staffe dei ripiani e gli elementi di fissaggio.
Lavare le griglie di cottura con un detergente delicato per piatti e lasciarle asciugare.
Accendere il grill seguendo le istruzioni di ACCENSIONE. Preparare un fuoco di piccole / medie dimensioni.
¢ Non utilizzare mai pit di 2,27 KG di carbone.
e Posizionare sempre il carbone sul vassoio del carbone o nel cesto del carbone.
Mantenere la temperatura del grill sotto i 204°C per 1 ora durante la prima accensione o cottura.
Dopo la prima ora si puo spegnere il grill.

DOPO IL PRIMO RISCALDAMENTO: a causa della natura della dilatazione e della contrazione termiche, potrebbe essere
necessario apportare alcune regolazioni o serrare meglio dopo il riscaldamento iniziale.

CERNIERA: Le cerniere potrebbero aver perso un po' di tensione; fare riferimento alla sezione relativa alla
regolazione delle cerniere di questo manuale per verificare la tensione delle cerniere. E del tutto normale regolarla
frequentemente.

CHIUSURA: La chiusura anteriore potrebbe non essere completamente allineata o potrebbe essere necessario
regolare la tensione; fare riferimento alla sezione relativa alla regolazione della chiusura di questo manuale per
verificare I'allineamento e la tensione della chiusura. E del tutto normale regolarla frequentemente.

FASCE: Le fasce potrebbero aver perso un po' di tensione; fare riferimento alla sezione relativa alla regolazione delle
fasce di questo manuale per verificare la tensione delle fasce. E del tutto normale regolarla frequentemente.

CERAMICA: Dopo la prima cottura si potrebbero notare leggere screpolature nella porcellana. E il crazing, e fa parte
delle caratteristiche naturali della porcellana.

ISTRUZIONI DI ACCENSIONE

1.

Prima di cucinare, con I'utensile per le ceneri mescolare il carbone rimasto nel focolare per smuovere la cenere, La
cenere cadra attraverso la griglia per il fuoco o il cesto del carbone e nel vassoio della cenere.

Rimuovere il vassoio della cenere e smaltire tutta la cenere rimasta. Per smaltire la cenere fredda, raccoglierla in un
foglio di alluminio, immergerla in acqua e gettarla in un contenitore non infiammabile.

Aggiungere carbone nel focolare e accendere usando uno o due accendifuoco.

Lasciare il coperchio e la presa d'aria inferiore completamente aperti per 10 minuti. Lasciare che il carbone si
accenda.

Dopo che il carbone si & acceso, chiudere il coperchio.

Iniziare a chiudere e regolare le prese d'aria superiore e inferiore quando la temperatura sul coperchio & a 10°C dalla
temperatura target.

Il Kamado Joe in ceramica trattiene bene il calore, pertanto potrebbe metterci un po' di tempo per scaldarsi in modo
uniforme. Attendere 20-60 minuti che la temperatura si stabilizzi e la ceramica si riscaldi prima di iniziare a cucinare.

NOTA: Poiché la ceramica trattiene molto bene il calore, aumentare la temperatura del grill molto lentamente. £ molto
pit semplice aumentare leggermente la temperatura piuttosto che abbassarla quando ¢ troppo alta.



Istruzioni per l'uso

MANTENIMENTO DELLA TEMPERATURA

FLUSSO D'ARIA:
Per controllare la temperatura del grill & necessario regolare il flusso d'aria verso il fuoco. Aprendo e chiudendo le prese
d'aria superiore e inferiore e possibile regolare la temperatura del grill.

o PIUARIA = PIU CALORE (aprire le prese d'aria)

¢ MENO ARIA = MENO CALORE (chiudere le prese d'aria)

CARBONE:
Anche la quantita di carbone utilizzata quando si cuoce puo influire notevolmente sul controllo della temperatura. Piu
carbone si accende, piu calda puo diventare la griglia.

o PIU CARBONE = PIU CALORE

¢ MENO CARBONE = MENO CALORE

NOTE SUL MANTENIMENTO DELLA TEMPERATURA:
¢ Le regolazioni delle prese d'aria non danno effetti immediati. Attendere 10-15 minuti dalla regolazione di una
presa d'aria per avere un cambiamento di temperatura.
e Poiché la ceramica trattiene molto bene il calore, aumentare la temperatura del grill molto lentamente. £ molto
pit semplice aumentare leggermente la temperatura piuttosto che abbassarla quando é troppo alta.

CONSIGLI PER LA COTTURA

SFIATARE il GRILL:

Quando si cucina a una temperatura superiore a 175°C, aprire sempre il coperchio del grill lentamente e con attenzione
di 5-8 cm, e "farlo sfiatare" per 5 secondi. Cio evitera i ritorni di fiamma (ondate incandescenti causate dal flusso di
ossigeno).

LiQuipi:
Non versare liquidi all'interno o sul grill mentre é caldo.

RIPIANI LATERALI
Attenzione! Non appoggiare oggetti caldi sui ripiani laterali.

SPEGNIMENTO

1. Al termine della cottura chiudere completamente la presa d'aria inferiore.

2. Pulire le griglie di cottura con un raschietto per griglie o un panno umido. Usare CAUTELA, raggiungono
TEMPERATURE ELEVATE.

3. Quando la temperatura scende sotto i 205°C, chiudere la presa d'aria superiore.

4. Non coprire né pulire il grill finché il coperchio non & freddo al tatto (45°C).

5. Consultare le istruzioni per la pulizia e la cura per ulteriori passaggi di pulizia.

SOLLEVA GRIGLIA

Usare il solleva griglia per maneggiare le griglie di cottura.
ATTENZIONE! Le griglie di cottura possono raggiungere
TEMPERATURE MOLTO ELEVATE! Utilizzare la pinza per griglia per
riposizionare le griglie di cottura durante la cottura.

NOTA: Posizionare le griglie il piu vicino possibile tra loro.



Pulizia e manutenzione

DOPO OGNI COTTURA
1l grill Kamado Joe é realizzato con materiali di qualita, quindi richiede livelli minimi di cura e manutenzione. |l modo
migliore per proteggere il Kamado Joe dagli elementi atmosferici & usare una copertura per grill.

1. Prima della pulizia, assicurarsi che il grill si sia ben raffreddato e che il carbone sia completamente spento.

2. Usare |'utensile per le ceneri per mescolare il carbone rimasto nel focolare e rimuovere tutta la cenere rimasta. La
cenere cadra attraverso la griglia per il fuoco o il cesto del carbone e nel vassoio della cenere.

3. Rimuovere il vassoio della cenere e smaltire tutta la cenere rimasta. Per smaltire la cenere fredda, raccoglierla in un
foglio di alluminio, immergerla in acqua e gettarla in un contenitore non infiammabile.

4. Pulire bene I'esterno del grill con un panno umido per rimuovere eventuali residui di cibo e altro. Non strofinare
eccessivamente la guarnizione, potrebbe danneggiarsi. La guarnizione si pulisce attraverso il ciclo termico naturale
quando si utilizza il grill.

5. Coprire il grill con una copertura per grill e riporlo in un luogo fresco e asciutto.

NOTA: Se i deflettori termici si sporcano durante il normale utilizzo, capovolgerli durante la cottura successiva con il lato
sporco rivolto verso il basso. Il calore del fuoco pulira automaticamente quel lato della piastra deflettore.

OPULIZIA

Si consiglia di completare questi passaggi secondo necessita. La frequenza di pulizia variera a seconda di quanto spesso si
utilizza il Kamado Joe e dell'ambiente circostante. Se all'interno del grill si formano muffe o funghi, si consiglia di seguire
la procedura di autopulizia riportata di seguito.

Questa procedura permettera di bruciare tutti i residui indesiderati all'interno del grill. Dopo aver completato i seguenti
passaggi, prima di cucinare di nuovo, utilizzare una spazzola di setole morbide sulle ceramiche e sui deflettori termici per
rimuovere eventuali residui.

1. Rimuovere le griglie di cottura e lavarle con un detergente delicato per piatti. Non rimontare le griglie di cottura
prima del termine di questa sessione di pulizia.

1. Aggiungere carbone e accendere il grill.

2. Installare la griglia per cottura flessibile Divide & Conquer®. Posizionare I'accessorio X-rack nella posizione superiore
con entrambi i pannelli dei deflettori termici sull'X-rack. Posizionare i deflettori termici con il lato sporco rivolto verso
il fuoco. Dovrebbe esserci un ampio spazio d'aria attorno ai deflettori termici.

3. Aprire completamente le prese d'aria superiore e inferiore e far arrivare la temperatura all'interno del grill a 315°C
con il coperchio chiuso.

4. Mantenere la temperatura a circa 315°C per 15-20 minuti o fino a quando non ci sara piu fumo visibile.

5. Chiudere completamente la presa d'aria inferiore. Quando la temperatura scende sotto i 205°C, chiudere la presa
d'aria superiore.

6. Lasciare che il grill si spenga.

PULIZIA APPROFONDITA

Una o due volte all'anno pulire a fondo I'interno del grill.

1. Prima della pulizia, assicurarsi che il grill si sia ben raffreddato e che il carbone sia completamente spento.

2. Rimuovere i componenti interni ed eliminare eventuali residui di cenere o altro rimasti tra il corpo del grill e i
componenti interni.

3. Utilizzare una spazzola di setole in plastica per pulire la superficie interna in ceramica.

4. Raccogliere o aspirare i residui dal fondo del grill.

5. Pulire la cerniera e I'esterno del grill.

6. Riposizionare tutti i componenti interni e prepararsi per la prossima sessione di cottura.
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Regolazioni

REGOLAZIONI DELLA CERNIERA

La cerniera Air Lift sul grill Kamado Joe ¢ gia predisposta per garantire equilibrio e stabilita ottimali. Seguire queste
istruzioni per eseguire regolazioni diverse in base alle preferenze personali.

ATTENZIONE! La cerniera Air Lift & sotto alta tensione. Non tentare di smontare la cerniera dal grill senza utensili
adeguati. Vedere la sezione "Utensile di sgancio" di seguito.

1. Aprire il coperchio del grill.

2. Posizionare la chiave da 17 mm sul dado di regolazione sopra il fermo a molla (vedere riquadro 1).

3. PER FACILITARE L'APERTURA DEL COPERCHIO: ruotare la chiave da 17 mm in senso orario come mostrato. A ogni
rotazione completa del dado rimuovere la chiave e controllare il movimento del coperchio.

4. PER RENDERE L'APERTURA DEL COPERCHIO MENO AGEVOLE, ruotare il dado in senso antiorario. A ogni rotazione
completa del dado rimuovere la chiave e controllare il movimento del coperchio.

5. Regolare il dado facendo in modo che non entri mai in contatto con il dado sotto il connettore (vedi riquadro 1).

SICUREZZA DELLA CERNIERA - UTENSILE DI SGANCIO

Non tentare di smontare la cerniera o allentare le fasce senza prima installare |'utensile di sgancio. La cerniera &
sottoposta a una tensione ESTREMA e puo essere molto pericolosa. L'utensile di sgancio & stato fornito con |'acquisto del
Kamado Joe.

PER INSTALLARE:

1. Posizionare il distanziatore, poi la rondella, O
quindi il dado esagonale sul fermo a molla sul
lato inferiore della cerniera.

2. L'installazione dell'utensile di sgancio rilascia

tutta la tensione sulla molla e consente di DISTANZIATORE
rimuovere in sicurezza la cerniera e le fasce

dal grill

DELLA

FERMO
A MOLLA

\

l

A
)

DADO ESAGONALE



Regolazioni

REGOLAZIONI DELLA CHIUSURA

La chiusura del Kamado Joe € gia predisposta per garantire una tensione ideale. Tuttavia, se il coperchio si chiude con
troppa difficolta o con troppa facilita (se si chiude quasi da solo), seguire queste indicazioni per regolarlo ulteriormente
nel modo preferito.

1. Perserrare o allentare l'impostazione della chiusura, utilizzare una piccola chiave Allen.
2. Posizionare la chiave Allen nella parte superiore della chiusura e sollevare o abbassare la staffa di chiusura.
3. Cosi si stringera o allentera I'impostazione della chiusura.

Stringere o allentare

La chiusura del Kamado Joe & anche regolabile da sinistra a destra. Se si nota che la chiusura necessita di un ulteriore
allineamento, allentare semplicemente i dadi ciechi che fissano la chiusura alla griglia e far scorrere la parte superiore o
inferiore della chiusura verso sinistra o destra.

REGOLAZIONI DELLE FASCE

Controllare la posizione e la tensione delle fasce una o due volte I'anno. A
volte potrebbe essere necessario regolarle.

Fascia superiore

Utilizzare una chiave a brugola da 10 mm e una chiave da 19 mm per
assicurarsi che il dado del connettore della fascia sia ben stretto sulle fasce.
Il connettore della fascia si trova sul retro del grill. Dovrebbe essere difficile
girare la chiave Allen mentre si tiene il dado in posizione. Se questo dado &
allentato, serrarlo a fondo.

Se una fascia non é centrata sulla guarnizione, allentarla per rimetterla

in posizione. E possibile posizionare un blocco di legno sopra la fascia e
picchiettare leggermente il legno con un martello finché la fascia non torna in
posizione. Stringere il connettore della fascia come elencato sopra.

Fascia inferiore
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GARANZIA LIMITATA

La presente garanzia si applica a tutti i prodotti Kamado Joe®.

Garanzia limitata a vita sulle parti in ceramica
Kamado Joe® garantisce che le principali parti in ceramica utilizzate in questo grill e affumicatore Kamado Joe®
sono prive di difetti di materiale e lavorazione, per il periodo in cui il grill resta in possesso dell'acquirente originale.

Garanzia di 5 anni su parti metalliche e Kettle Joe grill
Kamado Joe® garantisce che le principali parti in metallo e ghisa utilizzate in questo grill e affumicatore Kamado
Joe® sono prive di difetti di materiale e lavorazione per un periodo di cinque (5) anni.

Garanzia di 3 anni su componenti elettronici, deflettori termici e pietre per pizza
Kamado Joe® garantisce che i principali componenti elettronici utilizzati in questo grill e affumicatore Kamado
Joe® sono privi di difetti di materiale e lavorazione per un periodo di tre (3) anni.

Garanzia di 2 anni su componenti vari e accessori stand-alone

Kamado Joe® garantisce che tutti i componenti vari utilizzati in questo grill e affumicatore Kamado Joe® [inclusi,
senza carattere limitativo, termometro, guarnizioni e controller ikamand) e tutti gli accessori Kamado Joe sono
privi di difetti di materiale e lavorazione per un periodo di due (2] anni.

Garanzia limitata su uso commerciale

La presente garanzia presuppone un uso domestico normale e ammissibile e una corretta manutenzione prevista
per tutti i prodotti Kamado Joe®. La presente garanzia non si applica in caso di uso commerciale, ad esempio da

parte di ristoratori, macellai, societa di noleggio o chioschi ambulanti. Kamado Joe® garantisce che tuttii grill e

gli affumicatori Kamado Joe® utilizzati a livello commerciale sono privi di difetti di materiale e lavorazione per un
periodo di un (1) anno.

Quando inizia la copertura della garanzia?

La copertura della garanzia inizia dalla data del primo acquisto e vale solo per 'acquirente originale. Perché la
garanzia sia valida, & necessario registrare il prodotto Kamado Joe® utilizzando la pagina di registrazione prodotto
sul nostro sito Web. Se si presenta un difetto di materiale o lavorazione durante il periodo di garanzia in condizioni
di normale utilizzo e manutenzione, Kamado Joe®, a sua esclusiva discrezione, sostituira o riparera il componente
difettoso senza addebitare il costo del componente stesso. La presente garanzia non copre la manodopera, né altri
costi associati al servizio, alla riparazione o al funzionamento del grill. Kamado Joe® paghera tutte le spese di
spedizione per le parti in garanzia.

SOLO RESIDENTI IN AUSTRALIA: | nostri prodotti sono coperti da garanzie che non possono essere escluse ai sensi
della Australian Consumer Law. L'acquirente ha diritto alla sostituzione o al rimborso in caso di guasto grave e al
risarcimento per qualsiasi altro danno o perdita ragionevolmente prevedibile. Ha inoltre il diritto di far riparare o
sostituire il prodotto qualora lo stesso non sia di qualita accettabile e il guasto non costituisca guasto grave.
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Cosa non copre la garanzia?

La presente garanzia non copre danni causati da uso illegale o per scopi diversi da quelli per cui il prodotto € stato
progettato, danni causati da uso, montaggio, manutenzione o installazione non corretti, danni causati da incidenti
o calamita naturali, danni causati da modifiche o accessori non autorizzati o danni verificatisi durante il trasporto.
La presente garanzia non copre i danni derivanti dalla normale usura dovuta all'utilizzo del prodotto (come graffi,
ammaccature e scheggiature) o da modifiche dell'aspetto esterno del grill che non ne pregiudicano le prestazioni.
LA PRESENTE GARANZIA LIMITATA E ESCLUSIVA E SOSTITUISCE QUALSIASI ALTRA GARANZIA, SCRITTA O
ORALE, ESPLICITA O IMPLICITA, INCLUSA, SENZA CARATTERE LIMITATIVO, LA GARANZIA DI COMMERCIABILITA
0 IDONEITA A UNO SCOPO SPECIFICO. LA DURATA DI QUALSIASI GARANZIA IMPLICITA, INCLUSA QUALSIASI
GARANZIA IMPLICITA DI COMMERCIABILITA O IDONEITA A UNO SCOPQ SPECIFICO, E ESPRESSAMENTE LIMITATA
ALLA DURATA DEL PERIODO DI GARANZIA PER IL COMPONENTE APPLICABILE.

IL RIMEDIO ESCLUSIVO DELL'ACQUIRENTE IN CASO DI VIOLAZIONE DELLA PRESENTE GARANZIA LIMITATA O

DI QUALSIASI GARANZIA IMPLICITA SARA LIMITATO, COME SPECIFICATO NEL PRESENTE DOCUMENTO, ALLA
SOSTITUZIONE. IN NESSUN CASO KAMADO JOE® SARA RESPONSABILE PER EVENTUALI DANNI SPECIALI,
ACCIDENTALI O CONSEGUENTI.

La presente garanzia viene fornita in aggiunta a tutti i diritti e rimedi previsti dalle leggi e dai regolamenti sulla
protezione dei consumatori. La presente garanzia non pregiudica in alcun modo i diritti legali previsti dalle
normative sulla garanzia legale vigenti nello stato o paese di residenza dell'acquirente. A seconda dello stato

o paese di residenza dell'acquirente, le limitazioni alla durata della garanzia implicita o ai danni disponibili
potrebbero non essere limitate dalla presente garanzia.

Cosa invalida la garanzia?

L"acquisto di qualsiasi prodotto Kamado Joe® tramite un rivenditore non autorizzato annulla la garanzia. Qualsiasi
rivenditore cui Kamado Joe® non ha espressamente concesso l'autorizzazione di vendere i prodotti Kamado Joe®
& un rivenditore non autorizzato.

PER RICHIESTE DI ASSISTENZA, S| PREGA DI CONTATTARCI

Le condizioni di garanzia possono essere occasionalmente modificate. Per una versione aggiornata della garanzia,
visitare www.kamadojoe.com/pages/warranty. Per assistenza o per richiedere una copia aggiornata della garanzia,
contattare:

Nord America Unione europea Regno Unito

Nord America Kamado Joe Europe Kamado Joe UK Limited

Kamado Joe ® Lange Voorhout 86, 2514 EJ Cheyenne House West Street,
Premier Specialty Brands, LLC Den Haag, Netherlands Farnham GU9 7EQ

5347 New Peachtree Road, Suite https://i ‘national j pag pport https://international.kamadojoe.com/pages/support
150, Chamblee, GA 30341

https: kamadojoe.com/pages/support

Australia e Nuova Zelanda
Contattare il proprio rivenditore.
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Varningskod: KJ-231110-MSH

ENDAST FOR UTOMHUSBRUK EJ FOR KOMMERSIELLT BRUK.

A\ varNING /TN

¢ Denna bruksanvisning innehaller viktig information som ar nodvandig for en korrekt montering och saker anvandning av
utrustningen.

e Las och folj alla varningar och instruktioner innan montering och anvandning av utrustningen.

¢ Behall denna bruksanvisning for framtida referens.

A KOLMONOXIDFARA A

Underlatenhet att félja dessa instruktioner kan leda till brand, explosion eller brannskador
som kan orsaka materiella skador, personskador eller dodsfall.

e Forbranning av traflis, trabitar, trépellets, trékol och propan avger kolmonoxid, som &r luktfri och kan leda till doden.

¢ Brann INTE flis, trabitar, trépellets, trékol eller propan i bostader, fordon, talt, garage eller andra slutna utrymmen.

e Anvand inte grillen i slutna och / eller bebodda utrymmen som hus, télt, husvagnar, husbilar, batar. Anvand inte grillen i
slutna och / eller bebodda utrymmen som hus, télt, husvagnar, husbilar, bétar.

o ANVAND ENDAST UTOMHUS dar det &r vél ventilerat.

o FOLJ DESSA RIKTLINJER FOR ATT FORHINDRA ATT DU, DIN FAMILJ ELLER ANDRA BLIR FORGIFTADE AV DENNA FARGLOSA,
LUKTFRIA GAS.

e Kann till symptomen pa kolmonoxidfdrgiftning: huvudvark, yrsel, svaghet, illaméaende, krékningar, sémnighet och
forvirring. Kolmonoxid minskar blodets formaga att transportera syre. Laga syrenivaer i blodet kan resultera i forlust av
medvetande och déd

¢ Uppsck lakare om du eller nagon annan far forkylnings- eller influensaliknande symptom under matlagning eller i
narheten av denna apparat. Kolmonoxidforgiftning, som latt kan misstas for en forkylning eller influensa, upptacks ofta
for sent.

e Alkoholkonsumtion och droganvéndning 6kar risken for kolmonoxidforgiftning.

* Kolmonoxid dr sdrskilt giftigt for mamma och barn under graviditeten, spdadbarn, dldre, rékare och personer med
problem med blodet eller cirkulationssystemet, sasom anemi eller hjdrtsjukdom.

ARG A

/1\VARNINGAR OCH VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER
LAS ALLA INSTRUKTIONER
¢ Lamna inte grillen obevakad.

o Grillen ar avsedd for HUSHALL UTOMHUS ENDAST FOR ANVANDNING.

¢ Anvand inte inomhus!

¢ Anvand endast trakol som bransle.

¢ Anvénd inte grillen nar det blaser kraftigt!

o Stdng lock och spjall for att kvéva lagan.

* Gor inga andringar pa grillen.

o Qverskrid inte en temperatur pd 750°F (398°C) eller mer.

¢ Anvand alltid grillen i enlighet med alla tillampliga lokala, statliga och federala brandféreskrifter.

¢ Om varningarna inte f6ljs kan grillen eller anvandaren skadas.

¢ Anvénd aldrig i slutna utrymmen som t.ex. uteplatser, garage, byggnader eller talt.

¢ Anvénd aldrig inuti eller pa fritidsfordon eller batar.

o Anvind inte grillen i slutna och / eller bebodda utrymmen som hus, tilt, husvagnar, husbilar, batar. Risk fér
kolmonoxidférgiftning som kan orsaka dodsfall.

¢ Hall ett avstand pa minst 3 meter fran 6verliggande konstruktioner, vaggar, skenor eller andra strukturer.

¢ Hall ett avstand pa minst 3 meter fran alla brannbara material, t.ex. tra, torra véxter, grds, sly och papper.

o Anvand aldrig grillen under 6verliggande konstruktioner som t.ex. tak, carportar, markiser eller dverhang. (SE KRAV PA
STRUKTURELL NARHET).

 Hall grillen ren och fri fran brannbara material som bensin och andra brandfarliga dngor och vatskor.

¢ Anvénd grillen pa ett plant, obrannbart och stabilt underlag, t.ex. jord, betong, tegel eller sten. En asfalterad yta (blacktop)
kan inte godtas for detta andamal.

¢ Anvénd inte grillen pa tra eller brannbara ytor.

o Grillen MASTE st pa marken. Placera inte grillen pa bord eller diskar. Flytta INTE grillen éver ojimna ytor.
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Varningskod: KJ-231110-MSH

/1\VARNINGAR OCH VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER /1\,

o Grillen far endast anvandas pa slta ytor.

o Grillen far aldrig flyttas uppfor/nedfor trappor eller ojamna ytor.

 Anvind aldrig grillen som virmeelement (LAS KOLMONOXIDFARA).

¢ Anvand aldrig grillen till ndgot annat an vad den &r avsedd for. Denna grill &r inte avsedd for kommersiellt bruk.

 Hall en brandslackare tillgénglig hela tiden nar du anvander grillen.

* Vid matlagning med olja eller fett ska du ha en brandsléckare av typ BC eller ABC latt tillganglig.

 Vid en olje- eller fettbrand far du inte férsoka slacka med vatten. Ring omedelbart till brandkaren. En brandsléckare av typ BC
eller ABC kan under vissa omstandigheter begrénsa branden.

* Kontrollera alla muttrar, skruvar och bultar fore varje anvandning for att se till att de sitter fast och sékert.

¢ Anvandning av alkohol, receptbelagda eller receptfria Iakemedel kan forsémra anvandarens formaga att montera ihop grillen
pa rétt sétt eller anvanda den pa ett sékert sétt.

* Hall barn och husdjur alltid borta fran grillen. Lat INTE barn anvéanda grillen. Nara uppsyn krévs nér barn eller husdjur
befinner sig i narheten av grillen.

 Se till att inte nagon befinner sig néra grillen antingen under anvandning eller innan den har svalnat.

« Knuffa eller sla INTE grillen for att forhindra personskador, skador pa grillen eller att het vatska spiller eller stanker.

 Var mycket forsiktig nar du flyttar en apparat som innehaller het olja eller andra heta vétskor.

o Flytta aldrig grillen medan den anvénds. Lét grillen svalna helt (under 115°F eller 45°C) innan den flyttas eller forvaras.

« Grillen &r het nar den anvinds och kommer att férbli het under en tid efterat och under kylningsprocessen. Var FORSIKTIG.
Bar skyddshandskar / vantar.

® Ror inte vid HETA ytor Anvand handtag eller knoppar.

* Anvand aldrig koksredskap av glas, plast eller keramik i grillen. Placera aldrig tomma kokkarl i grillen under anvéndning.

o Tillbehor som inte levereras av Kamado Joe® rekommenderas inte och kan orsaka personskador.

 Forvara aldrig grilen ndr den innehaller het aska eller kol. Stéll endast undan nér grillen ar helt sléckt och alla ytor &r kalla.

o Var forsiktig nar du tar mat fran grillen. Alla ytor & HETA och kan orsaka brannskador. Anvéand skyddshandskar eller -vantar
och langa, kraftiga matlagningsredskap for att skydda mot heta ytor eller sténk fran matlagningsvétskor.

o Grillen ar het under anvindning. For att undvika brannskador, hall ansiktet och kroppen borta fran luckor och ventiler. Anga
och varm luft kommer ut under anvandning.

 TAPP INTE flédena av forbranning och ventilation.

* Tack inte matlagningsgallret med metallfolie. Detta kommer dra at sig varme och kan orsaka skador pa grillen.

 Lamna aldrig GLODANDE kol eller aska obevakad.

¢ Tainte ut asklddan medan askan och kolet & VARMT.

o Grillen har en 6ppen laga. Hall handerna, haret och ansiktet borta fran elden. Luta dig INTE 6ver grillen under tandning.
Langt har och 16st sittande klader kan borja brinna.

¢ Anvand skyddshandskar vid hantering av denna grill eller nar du arbetar med eld. Anvéand skyddshandskar eller langa,
robusta brasverktyg nar du lagger i ved eller kol.

o Spjallen ar HETA under anvandning och kommer att fortsatta att vara HETA medan de svalnar; bar skyddshandskar nér du
justerar grillen.

* Den 6vre ventilen och det nedre spjallet ar VARMA nar grillen anvands och under avkylningen; anvand skyddshandskar nar
du justerar dem.

o Grillgallret &r VARMT nér grillen anvédnds och under avkylning; var ytterst forsiktig om du vidror grillgallret, anvand
skyddshandskar eller ett robust verktyg med langt skaft.

o Tillaga inte mat forran kolet ar tackt av aska.

o Grillen ska vara uppvarmd och brénslet ska vara glédhett i minst 30 minuter fore den forsta tillagningen.

o Anvand aldrig téndvatska for trakol, bensin, alkohol eller andra lattflyktiga vatskor som ar mycket for att tanda trakol. Dessa
vatskor kan explodera och orsaka personskador eller dodsfall.

 Fyll aldrig pa grillen for mycket. Detta kan leda till allvarliga personskador samt skador pa grillen.

¢ Anvand aldrig mer dn den rekommenderade méngden grillkol (se nedan).

o VARNING! Grillen blir mycket varm, ror den inte under drift.

¢ VARNING! Hall barn och husdjur borta.

* VARNING! Anvénd inte sprit eller bensin for tdndning eller omtandning! Anvand endast tandare som uppfyller kraven i EN
1860-3!

* Hill aldrig pa ytterligare tdndvatska nar kolet har anténts. Félj anvisningarna pa behallaren med tandvatska

¢ Gor dig av med aska genom att placera den i aluminiumfolie, blétlédgga den i vatten och kasta den i en obrénnbar behéllare.

¢ Hall locket 6ppet under tandningsprocessen.

 Vid tillagning 6ver 175°C (350°F), férsiktigt och Iangsamt dppna grillocket 2-3 tum (5-8 cm) och "
varje gang du lyfter kupolen. Detta kommer att forhindra flashback - en vag av vitglédgad hetta orsakad av en syrebrist.

OVERSKRID INTE TOTALT 10 LBS / 4,53 KG KOL FOR HUVUDBRANNKAMMAREN
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Varningskod: KJ-231110-MSH

/N KRAV PA ATT HALLA AVSTAND s

Hall ett avstand pa minst 10 ft (3 m) fran
grillens baksida, sidor och ovansida till alla
overliggande konstruktioner, vaggar, skenor
eller andra brannbara konstruktionsmaterial.

Hall ett avstand pa minst 3 m (10 ft) fran alla
brannbara och lattantandliga material sasom
tra, vaxter, gras, penslar, papper, bensin eller
duk.

Detta avstand ger tillrackligt utrymme for
korrekt forbranning, luftcirkulation och
ventilation. Grill ska inte anvandas pa
brannbara material som tradéck eller andra
brannbara material.

SPARA DESSA ANVISNINGAR

Den har produkten levereras inte med trakol eller trabitar.
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GRILLINSTALLNING
PACKA UPP

1. Klipp av plastbanden och ta bort transportbehallarens éver- och sidopaneler.

2. Stall alla lador och férpackningsmaterial at sidan.

3. Oppna grillens kupol och ta bort alla interna komponenter. Var férsiktig och hantera komponenterna varsamt.
Keramiken kan ga sonder.

LYFTMETOD

Nar grillens inre delar har avlagsnats lyfter du grillen ur behallaren och stéll ner i vagnen eller bordet eller stativet.
Kontrollera fore lyftet att alla band- och gangjdrnsmuttrar ar atdragna och sakrade.

e Pagrund av grillens vikt krévs det tva eller flera personer for att lyfta grillen.

o Lyft grillen genom att anvénda det bakre gangjarnet och den framre nedre 6ppningen som lyftpunkter. Anvand
skyddshandskar vid Iyft och var ytterst forsiktig, vissa komponenter kan vara vassa.

o Lyft INTE grillen med hjalp av sidohyllorna.

o Lyft INTE grillen utan att tva eller flera personer hjélper till

Hur man kommer igang

Stéll grillen pa ett fast, plant underlag med tillréckligt vindskydd.
Flytta inte grillen nar den &r varm och lamna den inte utan uppsikt under drift.

Denna apparat ar avsedd att anvandas utomhus, pa avstand fran brannbara material. Det &r viktigt att det inte finns nagra
hinder ovanfér apparaten och att det finns ett minsta avstand pa 10 fot (3 m) fran sidan eller baksidan av apparaten. Det
ar viktigt att apparatens ventilationséppningar inte blockeras. Grillen maste anvandas pa ett jamnt och stabilt underlag.
Apparaten skall skyddas mot direkt drag och placeras eller skyddas mot direkt intrdngning av rinnande vatten (t.ex. regn).

INBYGGD GUIDE

VIKTIGA INSTALLATIONSANVISNINGAR:
Anvand detta som en allmén végledning for installation av din Kamado Joe i ett inbyggt utekok eller grillbord. Vi
rekommenderar starkt att sjalva grillen som installeras, méts. Ritningen &r inte skalenlig.

Bordet ska fistas pa marken eller vaggen. Vid byggnation krévs icke brandfarligt byggmaterial.

KRAV PA BORD:
MATERIAL: Se till att de material som anvands ar obrannbara och klarar hoga temperaturer.

BAS: Se till att Kamado Joes keramiska fotter anvands for att skapa ett luftgap under basen pa
grillen. Placera INTE grillen direkt pa bordsytan utan luftspalt.

TILLTRADE: Se till att det finns &tkomst framifran s att asklddan inte blockeras.

LOSNING: Se till att det finns tillrackligt med utrymme mellan bordsskivan och grillkanten.
Bordsskivan far INTE ha direkt kontakt med grillen.

SE RITNINGAR PA NASTA SIDA
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GRILLINSTALLNING

FORTSATTNING PA INBYGGD GUIDE

Klassisk |l Klassisk IlI Big Joe I Big Joe
KJ23NRHC | KJ15040721 | BJ24NRHC KJ15040821
A 30,3 30,3 35,6 35,6
B 26,9 26,9 31,8 31,8
C 22,3 22,3 27,6 27,6
D 31,2 34,1 35,3 38,5
E 14,3 14,3 15,2 15,2
F 16,9 19,8 20,1 23,3
G 8,6 11,5 11,3 14,5
H 17 17 21,5 21,5
| 1,6 1,6 3,6 3,6
J 30,3 30,3 35,6 35,6
K 26,9 26,9 31,8 31,8
L 22,3 22,3 27,6 27,6
M 7.8 7,8 11,7 11,7
N 14,4 17,3 17,6 20,8
0 22,8 22,8 28,1 28,1
P 4,7 4,7 5,2 5,2
F 3,6 3,6 5,6 5,6
R 9.3 9.3 13,2 13,2
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GRILLINSTALLNING

Sl Roller

VAD AR DET? !
Sl6Roller &r tillverkad av odvertraffad innovation och forvandlar en Kamado Joe® till en
av varldens mest optimala rék. Genom att férdela roken i rullande, recirkulerande vagor
omger SIoRoller maten i moln av ljuvlig rok samtidigt som varmen fordelas jamnt, vilket
resulterar i forbattrad smak och farre heta flackar. Upptack odndlig mangsidighet for din
Kamado Joe® kolgrillning.
HUR ANVANDER MAN DET?
Anvénd endast SIGRoller nar du roker i din Kamado Joe®. SIoRoller &r endast avsedd for
matlagning vid temperaturer mellan 150F(65C) och 300F(149C). Anvéndning av SIGRoller
vid temperaturer 6ver 300F(149C) kan leda till skador pa produkten. Enkelt att sétta in
genom att ta bort varmeavvisarna och ersétta dem med SI6Roller. Divide & Conquer Rack ]
och grillgallren &r placerade ovanpa. ,_:q‘ = - o

» L »

Driftsanvisningar

INLEDANDE UPPVARMNING

Kamado Joe tillverkar sina produkter med omsorg. Forkryddning krévs INTE for inden férsta anvdandningen av din
Kamado Joe. Vi rekommenderar dock att du féljer stegen nedan infér din forsta uppvarmning.

1. Kontrollera att alla beslag ar atdragna innan du startar grillen. Se till att kontrollera alla band, gangjérn, hyllfasten
och sparrhakar.
2. Tvatta gallret med milt diskmedel och lat torka.
3. Starta grillen genom att folja instruktionerna fér TANDNING Gor upp en liten/medelstor eld.
e Anvand inte mer &n 5 LBS /2,27 KGS trékol.
e Lagg alltid grillkolen pa grillkolsgallret eller i grillkolsbehallaren.
. Hall grillen under?f(204%) j 1 timme nér du eldar for forsta gangen eller vid tillagning.
5. Efter den forsta timmen kan du sténga av grillen.

EFTER DEN FORSTA UPPVARMNINGEN: pa grund av termisk expansion och sammandragning kan vissa justeringar eller
atdragningar behovas efter den forsta uppvarmningen.

o GANGJARN: Du kanske mirker att gangjarnet har forlorat lite spanning, se avsnittet om gangjérnsjustering i denna
handbok for att kontrollera gangjarnets spanning. Regelbundna justeringar ar helt normalt.

o LAS: Du kanske marker att det frimre laset inte ar helt i linje eller att spanningen behéver justeras, se avsnittet
om justering av laset i denna handbok for att kontrollera lasets linje och spanning. Regelbundna justeringar ar helt
normalt.

*  BAND: Du kanske marker att dina band har forlorat lite spanning, se avsnittet om bandjustering i den har handboken
for att kontrollera bandens spanning. Regelbundna justeringar &r helt normalt.

e KERAMIK: Efter den forsta tillagningen kan du se ltta sprickor i porslinet. Detta kallas krackelering och &r en del av
porslinets naturliga egenskaper.

ANVISNINGAR FOR TANDNING

1. Innan du lagar mat, anvand askverktyget for att réra om i den aterstaende grillkolen i eldstaden s3 att all 16s aska
avldgsnas. Los aska faller genom eldgallret eller kolkorgen och ner i askladan .

2. Tabort asklddan och slang all 16s aska. Gor dig av med aska genom att placera den i aluminiumfolie, bl6tldgga den i

vatten och kasta den i en obrénnbar behéllare.

Tillsétt trékol i eldstaden och tdnd med en eller tvd eldstartare.

Lat kupolen och bottenventilen vara helt 6ppna i 10 minuter. Lat grillkolen anténdas.

Stang kupolen nar kolet har antants.

Borja stanga och justera den 6vre och nedre ventilen nar temperaturen ar inom®°(1%°¢) fran maltemperaturen.

Eftersom din keramiska Kamado Joe &r sa isolerande kan det ta lite tid innan den &r helt férvarmd. Ge grillen 20 - 60

minuter att stabilisera temperaturen och varma keramiken innan du borjar laga mat.

Nouvsw

OBS: Eftersom keramik haller varmen sa bra bor du bara héja grilltemperaturen nagot och langsamt. Det &r mycket lattare
att 6ka varmen nagot an det ar att sanka temperaturen efter att ha eldat for mycket.
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Driftsanvisningar

HALLA TEMPERATUREN

LUFTFLODE:
For att kunna reglera temperaturen i din grill maste du reglera mangden luft som strémmar till elden. Genom att 6ppna
och sténga de 6vre och nedre spjallen kan du justera temperaturen pa grillen.

o MER LUFT = MER VARME (6ppna ventilerna)

o MINDRE LUFT = MINDRE VARME (sting ventilerna)

TRAKOL
Mangden trakol som anvands vid grillning kan ocksa ha stor inverkan pa din formaga att kontrollera temperaturen. Ju mer
kol som anténds, desto varmare kan grillen bli.

o MERKOL = MER VARME

o MINDRE KOL = MINDRE VARME

ANMARKNINGAR OM TEMPERATURUNDERHALL:
e Justeringar av ventiler / spjall ger inte omedelbar effekt. Ha tdlamod och rakna med 10-15 minuter fran det att
ventilen har justerats tills temperaturférandringen borjar synas.
o Eftersom keramik haller virmen sa bra bér du bara hoja grilltemperaturen nagot och langsamt. Det &r mycket
lattare att 6ka vdrmen nagot an det &r att sanka temperaturen efter att ha eldat fér mycket.

MATLAGNINGSTIPS

BRANNING av grillen:
Vid tillagning 6ver®*°%(175°%) gppna forsiktigt grillocket 2-3 tum (5-8 cm) och "rapa" grillen i cirka 5 sekunder varje gang du
lyfter kupolen. Detta kommer att forhindra en flash-back - en vag av vit hetta som orsakas av en rusning av syre.

VATSKOR:
Spill inte vétskor inuti eller pa grillen nar den ar varm.

SIDOHYLLOR
VARNING! Stéll inte heta foremal pa sidohyllorna.

STANGA

Nar du &r klar med matlagningen stanger du den nedre ventilen helt och hallet.

Rengor grillgallret med en gallerskrapa eller en fuktig trasa. Var FORSIKTIG, de kommer att bli varma.
N&r temperaturen sjunkit under*°f(25°¢), sting den dvre ventilen.

Tack inte ver grillen och rengér den inte férrén kupolen ar sval vid berdring (115°F £5°€),

Las rengorings- och skétselanvisningarna for ytterligare rengdringssteg.

N hwN e

GALLERLYFTARE

Anvand din gallerlyftare for att hantera dina spishallar.

VARNING! Matlagningsgaller kan vara HETA! Anvand grillgriparen for
att flytta pa grillgallren under hela din matlagning.
0BS: Gallren bor ligga sa néra varandra som majligt.

GRIPARE
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Rengoring och skotsel

VARIJE GRILLNING
Din Kamado Joe-grill ar tillverkad av material av hog kvalitet, sa skotsel och underhall blir minimala. Det basta séttet att
skydda din Kamado Joe fran vdder och vind ar med ett grillskydd.

1. Innan du rengor grillen ska du se till att den har svalnat helt och att all grillkol har slackts.

2. Anvidnd askverktyget for att réra om den aterstaende grillkolen i eldstaden sa att all 16s aska avlagsnas. Los aska faller
genom eldgallret eller kolkorgen och ner i askladan.

3. Tabort asklddan och slang all 16s aska. Gér dig av med aska genom att placera den i aluminiumfolie, bl6tldgga den i
vatten och kasta den i en obrdnnbar behallare.

4. Torka av grillens utsida med en fuktig trasa for att avlagsna spillda ingredienser och skrép. Skrubba inte packningen
for hart, det kan orsaka skador. Packningen kommer att rengéras genom naturlig varmevéxling nar du anvander din
grill.

5. Tack 6ver grillen med ett grillskydd och forvara pa en sval och torr plats.

OBS: Nar varmeavvisarna blir smutsiga vid normal anvandning vander du dem, med den smutsiga sidan nedat, infor nasta
tillagning. Varmen fran elden gor att den sidan av deflektorplaten rengérs automatiskt.

SJALVRENGORING

Vi rekommenderar att du utfor dessa steg vid behov. Rengéringsfrekvensen varierar beroende pé hur ofta du
anvander din Kamado Joe och din miljé. Om det uppstar mogel pa insidan av grillen rekommenderar vi att du utfor
sjalvrengoringsstegen nedan.

Denna process kommer att branna bort oénskade rester inuti grillen. Nar du har utfort stegen nedan bor du anvanda en
mjuk borste pa keramiken och varmeavledarna for att avldgsna eventuella rester innan du bérjar laga mat igen.

1. Ta bort spishallarna och diska med ett milt diskmedel. Spisgallren ska vara borttagna under denna rengoring.

1. Tillsatt grillkol och tand grillen.

2. Installera det flexibla matlagningsstéllet Divide & Conquer. Placera tillbehérets X-rack i det 6vre ldget med bada
virmeavvisande panelerna pa X-racket. Placera virmeavledarna med den smutsiga sidan nedat, vanda mot elden.
Det ska finnas ett stort luftgap runt varmeavledarna.

3. Oppna de dvre och nedre luftventilerna helt och |4t temperaturen inuti grillen stiga till 315°C (600°F) med kupolen
stangd.

4. Hall temperaturen pa ca 600°F (315°C) i 15-20 minuter eller tills det inte finns ndgon synlig rok.

Sténg bottenventilen helt. Nar temperaturen sjunker under*®°f(205°¢) stang den Gvre ventilen helt.

6. Latgrillen stingas av.

w

DJUPRENGORING

En eller tva ganger om aret, bor du utféra en mer noggrann rengéring av grillens insida.

1. Innan du rengor grillen ska du se till att den har svalnat helt och att all grillkol har slackts.

Avlagsna de inre delarna och ta bort eventuell aska eller skrép som fastnat mellan grillens stomme och de inre
delarna.

Anvénd en plastborste for att rengora den inre keramiska ytan.

Skopa upp eller dammsug bort skrap fran grillens botten.

Torka av gangjarnet och grillens utsida.

Byt ut alla interna komponenter och gor dig redo for nasta grillning.

]
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JUSTERING AV GANGJARN

Air Lift-gangjdrnet pa din Kamado Joe &r redan férjusterat for perfekt balans och stabilitet. Folj dessa anvisningar for att
gora ytterligare justeringar sa att de passar dina personliga preferenser.

VARNING! Air Lift Hinge &r under hog spanning. Forsok inte att ta isar gangjarnet pa grillen utan rétt verktyg. Se avsnittet
"Frikopplingsverktyget" nedan.

1. Oppna kupolen pé grillen.

2. Placera en 17 mm skiftnyckel pa "justeringsmuttern" ovanpa fidderhéllaren (se Insats 1).

3. FOR ATT GORA DET LATTARE ATT HOJA KUPOLEN: Vrid 17 mm skiftnyckeln medurs enligt bilden. Ta bort skiftnyckeln
och kontrollera att kupolen fungerar for varje hel rotation av muttern.

4, FOR ATT FA KUPOLEN ATT KANNAS TYNGRE: Vrid muttern moturs. Ta bort skiftnyckeln och kontrollera att kupolen
fungerar for varje hel rotation av muttern.

5. Dra aldrig at justeringsmuttern sd att den kommer i kontakt med muttern under kontaktdonet (se Insats 1).

= :@;:
Hri‘; @) o
o®o

Infalld bild 1

/ D
Muttern under kontakten
M oJL o]
Justeringsmutter |

| )

GANGJARNSSAKERHET - VERKTYG FOR URKOPPLING

Forsok inte att demontera gangjarnet eller lossa banden fran grillen utan att ha verktygssatsen fér demontering
installerad. Gangjarnet ar under EXTREM spanning och kan vara mycket farligt. Frikopplingsverktyget medfdljde vid kopet
av din Kamado Joe.

FOR INSTALLATION:

1. Placera distansbrickan, sedan brickan
och darefter sexkantsmuttern
pa fidderhéllaren pa gangjarnets
undersida.

2. Narduinstallerar frikopplingsverktyget DISTANSHALLARE
slapper all spanning pa fjddern och
du kan ta bort bade gangjarnet och
banden fran grillen pd ett sakert sétt.

HALLARE

0
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>

CKNING

@
N
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L

SEXKANTSMUTTER
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JUSTERING AV SPARREN

Sparren pa din Kamado Joe ar redan férinstalld for en idealisk spanning. Men om kupolen &r for svar eller for l4tt att
lasa (om den néstan lossnar av sig sjélv), folj dessa instruktioner for ytterligare justeringar for att passa dina personliga
preferenser.

1. Anvand en liten insexnyckel for att dra at eller lossa spérrinstéllningen.
2. Placera insexnyckeln i den 6vre delen av sparren och hoj eller sank sparrfastet.
3. Detta kommer att dra at eller lossa spérrens installning.

Sparren pa din Kamado Joe ar ocksa justerbar fran vanster till héger, om du mérker att sparren behover justeras
ytterligare lossar du bara de ekollonmuttrar som haller sparren pa grillen och skjuter sparrens évre eller nedre del at
vanster eller hoger.

BANDJUSTERINGAR

Kontrollera bandens position och atdragning en eller tva ganger per ar, ibland
kan en justering behov as.

Anvénd en 10 mm insexnyckel och en 19 mm skiftnyckel for att se till

att bandanslutningens mutter &r dtdragen pa dina band. Du hittar
bandanslutningen pa baksidan av din grill. Du ska inte kunna vrida
insexnyckeln latt medan du héller muttern pa plats. Om muttern &r 16s, dra &t
den ordentligt.

Om ett band inte &r centrerat pa packningsmaterialet, lossa bandet tillrackligt
for att trycka tillbaka det pa plats. Du kan placera ett tréblock ovanpa bandet
och sl latt pa trdet med en hammare tills bandet sitter pa plats. Dra at
bandanslutningen enligt ovan.

Undre band
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BEGRANSAD GARANTI

Denna garanti galler for alla Kamado Joe®-produkter.

Begrinsad livstidsgaranti pa keramiska delar
Kamado Joe® garanterar att de viktigaste keramiska delarna som anvands i denna Kamado Joe® grill och rok &ar
fria frdn material- och tillverkningsfel s3 ldnge som den ursprungliga kdparen dger grillen.

5 ARS GARANTI PA METALLDELAR OCH KETTLE JOE GRILLAR

Kamado Joe® garanterar att de viktigaste metalldelar och gjutjarnsdelar som anvands i denna Kamado Joe® grill
och rék &r fria fran material- och tillverkningsfel under en period av fem (5) &r.

3 ARS GARANTI PA ELEKTRONISKA KOMPONENTER, VARMEAVLEDARE OCH PIZZA
STENAR

Kamado Joe® garanterar att de elektroniska komponenterna i denna Kamado Joe® grill och rok &r fria fran
material- och tillverkningsfel under en period av tre (3) &r.

o o o e
2 ARS GARANTI PA DIVERSE KOMPONENTER OCH STAENDE TILLBEHOR
Kamado Joe® garanterar att alla diverse komponenter som anvénds i denna Kamado Joe® grill och rok (inklusive,
men inte begransat till termometer, packningar och iKamand-styrenheter) eller Kamado Joe-tillbehér &r fria fran

material- och tillverkningsfel under en period av tva (2) ar.

BEGRANSAD GARANTI FOR KOMMERSIELL ANVANDNING

Garantin férutsiatter normal och rimlig hushéllsanvandning i kombination med forvantat gott underhall av alla
Kamado Joe®-produkter. Garantin galler inte for kommersiell anvandning, t.ex. av cateringforetag, slakterier,
uthyrningsforetag och matbilar. Kamado Joe® garanterar att alla Kamado Joe® grillar och rékar som anvands i

kommersiella tillampningar &r fria frén defekter i material och utférande under en period av ett (1) &r

Nar borjar garantitdckningen?

Garantitdckningen borjar p& det ursprungliga inképsdatumet och tacker bara den ursprungliga koparen. Fér att
garantin ska gélla maste du registrera din Kamado Joe®-produkt via produktregistreringssidan p& var hemsida.
Om du upptacker ett material- eller tillverkningsfel under den tillémpliga garantiperioden vid normal anvandning
och normalt underhall kommer Kamado Joe® att efter eget gottfinnande ersatta eller reparera den defekta
komponenten utan kostnad for sjalva komponenten. Denna garanti galler inte arbete eller andra kostnader i
samband med service, reparation eller drift av grillen. Kamado Joe betalar alla fraktkostnader for garantidelar.

ENDAST AUSTRALIENSISKA INVANARE: Vara varor har garantier som inte kan uteslutas enligt den australiska
konsumentlagen. Du har rétt till en ersattning eller dterbetalning for ett stérre fel och kompensation for alla andra
rimligen forutsebara forluster eller skador. Du har ven ratt att fa varan reparerad eller utbytt om varan inte haller
god kvalitet och felet inte innebar ett storre fel.
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Vad som inte omfattas?

Denna garanti galler inte skador som orsakas av missbruk eller anvandning av produkten for andra d&ndamal

an for vilka den ar konstruerad. Skador som orsakas av brist pa korrekt anvandning, montering, underhall eller
installation, skador orsakade av olyckor eller naturkatastrofer, skador orsakade av obehdriga tillbehdr eller
modifieringar eller skador under transport géller inte. Denna garanti ticker inte skador fran normalt slitage fran
anvandning av produkten (t.ex. repor, bucklor, etc) eller férandringar i utseendet pa grillen som inte paverkar dess
prestanda.

DEN BEGRANSADE GARANTIN AR EXKLUSIV OCH GALLER | STALLET FOR ANNAN GARANTI, SKRIFTLIG ELLER
MUNTLIG, UTTRYCKLIG ELLER UNDERFORSTADD, INKLUSIVE MEN INTE BEGRANSAD TILL GARANTIN OM
SALJBARHET ELLER LAMPLIGHET FOR ETT VISST ANDAMAL. VARAKTIGHETEN AV ALLA UNDERFORSTADDA
GARANTIER, INKLUSIVE ALLA UNDERFORSTADDA GARANTIER FOR SALJBARHET ELLER LAMPLIGHET FOR
ETT VISST ANDAMAL, AR UTTRYCKLIGEN BEGRANSAD TILL VARAKTIGHETEN AV GARANTIPERIODEN FOR DEN
TILLAMPLIGA KOMPONENTEN.

KOPARENS EXKLUSIVA ATGARD VID BROTT MOT DENNA BEGRANSADE GARANTI ELLER MOT NAGON
UNDERFORSTADD GARANTI SKA BEGRANSAS TILL UTBYTE ENLIGT VAD SOM ANGES HAR. KAMADO JOE® SKA
UNDER INGA OMSTANDIGHETER HALLAS ANSVARIG FOR SPECIFIKA SKADOR, TILLFALLIGA SKADOR ELLER
FOLJDSKADOR.

Denna garanti ges till dig utdver alla rattigheter och mojligheter som du har enligt lagar och forordningar

om konsumentskydd. Denna garanti paverkar inte p& ndgot sétt dina juridiska rattigheter enligt lagstadgade
garantibestammelser i din stat eller ditt hemland. Beroende pa din stat eller ditt bosattningsland kan
begransningar av ldngden pa en underforstddd garanti eller skadestdnd som du har tillgang till inte begrénsas av

denna garanti.

Vad kommer att ogiltigforklara garantin??
Om du képer en Kamado Joe®-produkt genom en obehérig aterférséljare upphdr garantin att galla. En obehérig
aterforsaljare definieras som en aterforsaljare som inte uttryckligen har fétt tillstdnd av Kamado Joe® att silja

Kamado Joe®-produkter.

BEHOVA HJALP? KONTAKTA 0SS
Vara garantivillkor kan dndras fran tid till annan. En uppdaterad version av var garanti finns pd www.kamadojoe.
com/pages/warranty. Fér hjalp eller for att begéra en uppdaterad kopia av var garanti, kontakta oss pa nedan.

Nordamerika Europeiska unionen Storbritannien

Nordamerika Kamado Joe Europa Kamado Joe UK Limited

Kamado Joe ® Lange Voorhout 86, 2514 EJ Cheyenne House West Street,
Premier Specialty Brands, LLC Den Haag, Nederlanderna Farnham GU9 7EQ

5347 New Peachtree Road, Suite https://i ‘national j pag pport https://international.kamadojoe.com/pages/support
150, Chamblee, GA 30341

https: kamadojoe.com/p

Australien och Nya Zeeland
Kontakta din aterférsaljare.
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